
 



   ก 

สารบัญ 
 หน้า 
เล่มที่1  1-385 

พระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 1 
หมวด 1   คณะกรรมการอาหาร 3 
หมวด  2   การขออนญุาตและการออกใบอนญุาต 4 
หมวด  3   หน้าที่ของผู้ รับอนญุาตเก่ียวกบัอาหาร 5 
หมวด  4   การควบคมุอาหาร 5 
หมวด  5   การขึน้ทะเบียนการโฆษณาเก่ียวกบัอาหาร 6 
หมวด  6   พนกังานเจ้าหน้าที่ 8 
หมวด  7   การพกัใช้ใบอนญุาตและการเพิกถอนในอนญุาต 8 
หมวด  8   บทก าหนดโทษ 
                 บทเฉพาะกาล 
                 อตัราคา่ธรรมเนยีม  

9 

กฎกระทรวงออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522    
กฎกระทรวง  ฉบบัท่ี 1 (พ.ศ.2522) เร่ือง  การขอรับใบอนญุาตตัง้โรงงานผลติอาหารเพื่อจ าหนา่ย 12 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  2 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขอรับใบอนญุาตน าเข้าซึง่อาหารเพื่อจ าหนา่ย 20 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  3 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขออนญุาตผลติอาหารหรือน าเข้าซึง่อาหารเฉพาะคราว 27 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  4 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขอขึน้ทะเบียนต ารับอาหารควบคมุของผู้ รับอนญุาต 

         ตัง้โรงงานหรือผู้ รับอนญุาตน าเข้าซึง่อาหารเพื่อจ าหนา่ย 
36 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  7 (พ.ศ.2525) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเตมิกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 4 (พ.ศ.2522) 41 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  9 (พ.ศ.2526) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเตมิกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 4 (พ.ศ.2522) 

และฉบบัท่ี 7 (พ.ศ.2525) 
42 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  5 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดคา่ธรรมเนียม 44 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  8 (พ.ศ.2525) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเตมิกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 5 (พ.ศ.2522) 45 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  10 (พ.ศ.2526) เร่ือง แก้ไขเพิม่เติมกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 5 (พ.ศ.2522) 

และฉบบัท่ี  8 (พ.ศ 2525) 
46 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  6 (พ.ศ.2522) เร่ือง บตัรประจ าตวัพนกังานเจ้าหน้าที่ 47 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี 11 (พ.ศ.2547) ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 48 
กฎกระทรวง ฉบบัท่ี 12 (พ.ศ.2548) ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 49 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข และประกาศอื่นที่เกี่ยวข้อง  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบบัท่ี  23 (พ.ศ.2522)    
 

เร่ือง   ก าหนดน า้มนัถัว่ลสิงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและก าหนดคณุภาพ 
          หรือมาตรฐาน วิธีการผลติ และฉลาก ส าหรับน า้มนัถัว่ลสิง 

51 

(ฉบบัท่ี 233) พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี 23 (พ.ศ.2522)
เร่ือง ก าหนดน า้มนัถัว่ลสิงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและก าหนด         
คณุภาพหรือมาตรฐานวิธีการผลติ และฉลาก ส าหรับน า้มนัถัว่ลสิง 

58 

ฉบบัท่ี   44 (พ.ศ.2523)    เร่ือง   แป้งข้าวกล้อง 59 



   ข 

 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 
ฉบบัท่ี   56 (พ.ศ.2524)    เร่ือง  น า้มนัปาล์ม 60 
(ฉบบัท่ี 184) พ.ศ.2542    เร่ือง  น า้มนัปาล์ม  (ฉบบัท่ี 2) 67 
(ฉบบัท่ี 234) พ.ศ.2544   เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี  56 (พ.ศ.2524)   

เร่ือง  น า้มนัปาล์ม 
67 

ฉบบัท่ี   57 (พ.ศ.2524)    เร่ือง  น า้มนัมะพร้าว 68 
(ฉบบัท่ี 235)  พ.ศ.2544  เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี  57 (พ.ศ.2524) 

เร่ือง น า้มนัมะพร้าว 
74 

ฉบบัท่ี   61 (พ.ศ.2524)    เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท 75 
ฉบบัท่ี  135 (พ.ศ.2534)    เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 2) 77 
(ฉบบัท่ี 220) พ.ศ.2544    เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท  (ฉบบัท่ี 3) 78 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (319) เร่ือง แก้ไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 220) พ.ศ. 2544 84 
  ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ที่  205/2550 เร่ือง การ

ตรวจประเมินสถานท่ีผลติน า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 220) พ.ศ.2544 

84 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ 
วิธีการ และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบียนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติ
อาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 

236 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ
เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ี
ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 

246 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ขึน้ทะเบียน
รายช่ือหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของ
กฎหมาย 

251 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนดหลกัฐาน
การขอตอ่อายใุบอนญุาตผลติอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการ
ผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษาอาหาร 

257 

(ฉบบัท่ี 256)  พ.ศ.2545  เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 4) 99 

(ฉบบัท่ี 284) พ.ศ.2547    เร่ือง  น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 5) 99 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (316) เร่ือง น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 6) 100 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิด

สนิท (ฉบบัท่ี 6) 

101 



   ค 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

ฉบบัท่ี   78 (พ.ศ.2527)    เร่ือง  น า้แขง็ 102 
ฉบบัท่ี  137 (พ.ศ.2534)    เร่ือง  น า้แขง็  (ฉบบัท่ี  2) 104 
(ฉบบัท่ี 254) พ.ศ.2545    เร่ือง  น า้แขง็  (ฉบบัท่ี 3) 105 
(ฉบบัท่ี 285) พ.ศ.2547    เร่ือง  น า้แขง็ (ฉบบัท่ี 4) 106 
ฉบบัท่ี   83 (พ.ศ.2527)    เร่ือง  ช็อกโกแลต 107 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (327) เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัท่ี 2)  114 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4), ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
กาแฟ (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง เคร่ืองดืม่เกลอื
แร่ (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคมุน า้หนกั (ฉบบัท่ี 2) 

115 

ฉบบัท่ี   92 (พ.ศ.2528)   เร่ือง  ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใช้ภาชนะบรรจุ  
และการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร 

117 

(ฉบบัท่ี 295) พ.ศ.2548    เร่ือง  ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจทุี่ท าจากพลาสติก 120 
ฉบบัท่ี   98 (พ.ศ.2529)    เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น 125 
(ฉบบัท่ี 273) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีสารปนเปือ้น (ฉบบัท่ี 2) 

 ก าหนดปริมาณการปนเปือ้นสงูสดุของแคดเมียมในอาหารบางชนดิ 
126 

 2648 
ฉบบัท่ี  100 (พ.ศ.2529)    เร่ือง  การแสดงฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี ่ 126 
(ฉบบัท่ี 263)  พ.ศ.2545   เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 128 
ฉบบัท่ี  117 (พ.ศ.2532)    เร่ือง  ขวดนม (ยกเลกิ) 129 
ฉบบัท่ี  121 (พ.ศ.2532)    เร่ือง  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน า้หนกั 131 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (331) เร่ือง อาหารควบคมุน า้หนกั (ฉบบัท่ี 2)  135 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4), ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
กาแฟ (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง เคร่ืองดืม่เกลอื
แร่ (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคมุน า้หนกั (ฉบบัท่ี 2) 

115 

ฉบบัท่ี  150 (พ.ศ.2536)    เร่ือง  ข้าวเตมิวติามิน 136 
ฉบบัท่ี  151 (พ.ศ.2536)    เร่ือง  ก าหนดวตัถทุี่ห้ามใช้ในอาหาร (ยกเลกิ) 137 
(ฉบบัท่ี 247) พ.ศ.2544   เร่ือง  ก าหนดวตัถทุี่ห้ามใช้ในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) (ยกเลกิ) 138 



   ง 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

ฉบบัท่ี  156 (พ.ศ.2537) เร่ือง  นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ 139 
(ฉบบัท่ี 286) พ.ศ.2547    เร่ือง  นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารก 

และเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 2) 
146 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 286) เร่ือง นมดดัแปลงส าหรับ
ทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนือ่งส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 2) 
และ (ฉบบัท่ี 287) พ.ศ.2547 เร่ือง อาหารทารกและอาหารสตูร
ตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 3) 

147 

(ฉบบัท่ี 307) พ.ศ.2550    เร่ือง  นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารก 
และเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 3) 

148 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 307) พ.ศ. 2550 เร่ือง นมดดัแปลงส าหรับทารก
และนมดดัแปลงสตูรตอ่เนือ่งส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัที่ 3) 

149 

ฉบบัท่ี  157 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ 150 
(ฉบบัที่ 171) พ.ศ.2539   เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัที่ 2) 157 
(ฉบบัที่ 287) พ.ศ.2547    เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัที่ 3) 158 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 286) เร่ือง นมดดัแปลงส าหรับ
ทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เนือ่งส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 2) 
และ (ฉบบัท่ี 287) พ.ศ.2547 เร่ือง อาหารทารกและอาหารสตูร
ตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 3) 

147 

(ฉบบัที่ 308) พ.ศ.2550    เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัที่ 4) 159 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 308) พ.ศ.2550 เร่ือง อาหารทารกและ
อาหารสตูรตอ่เนื่องสาหรับทารกและเด็กเลก็ (ฉบบัท่ี 4) 

160 

ฉบบัท่ี  158 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเลก็ 161 
(ฉบบัท่ี 174) พ.ศ.2539  เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ านา่ย 164 
(ฉบบัท่ี 182) พ.ศ.2541    เร่ือง  ฉลากโภชนาการ 165 
(ฉบบัท่ี 219) พ.ศ.2544    เร่ือง  ฉลากโภชนาการ (ฉบบัท่ี 2) 203 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  การแสดง

ข้อความกลา่วอ้างเก่ียวกบัหน้าทีข่องสารอาหาร 
205 

ฉบบัท่ี 392 (พ.ศ.2561)    เร่ือง  ฉลากโภชนาการ (ฉบบัท่ี 3) 2661 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 392 (พ.ศ.2561)  ออกความ
ความในพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. เร่ือง ฉลากโภชนาการอาหาร 
(ฉบบัท่ี 3) 

2662 



   จ 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543    เร่ือง  วิธีการผลติ  เคร่ืองมือใช้ในการผลติ และเก็บรักษาอาหาร 207 
(ฉบบัที่ 239)  พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 193) พ.ศ.2543 213 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (318) เร่ือง แก้ไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 

(ฉบบัท่ี 2) 
213 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 (ฉบบัท่ี 2) 

214 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 (ฉบบัท่ี 2) (ฉบบัแก้ไข) 

216 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเร่ือง  ค าชีแ้จงประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 
193) พ.ศ. 2543 

216 

  ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 319/2548 เร่ือง  
หลกัเกณฑ์การตรวจประเมินสถานท่ีผลติอาหารในภาชนะบรรจทุีปิ่ด
สนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 

217 

  ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 204/2550 เร่ือง  การ
ตรวจประเมินสถานท่ีผลติอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ. 2543 และฉบบัแก้ไขเพิ่มเติม 

222 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ใบรับรองสถานท่ี
ผลติส าหรับการน าเข้าอาหาร  

234 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  หลกัเกณฑ์การ
แสดงข้อความบนฉลากอาหารเก่ียวกบัการได้รับการตรวจประเมิน
สถานท่ีผลติ 

235 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ 
วิธีการ และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบียนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติ
อาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

236 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ
เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ี
ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

246 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ขึน้ทะเบียน
รายช่ือหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของ
กฎหมาย (ยกเลกิ) 

251 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การขอหนงัสอืรับรอง
มาตรฐานระบบการผลติตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร(ยกเลกิ) 

253 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนดหลกัฐาน
การขอตอ่อายใุบอนญุาตผลติอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการ
ผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษาอาหาร 

257 



   ฉ 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

(ฉบบัท่ี 195) พ.ศ.2543    เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลอืแร่ 258 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลอืแร่ (ฉบบัท่ี 2)  260 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4), ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
กาแฟ (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง เคร่ืองดืม่เกลอื
แร่ (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคมุน า้หนกั (ฉบบัท่ี 2) 

115 

(ฉบบัท่ี 196) พ.ศ.2543    เร่ือง  ชา 261 
(ฉบบัท่ี 277) พ.ศ.2546    เร่ือง  ชา (ฉบบัท่ี 2) 264 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารสขุ (ฉบบัท่ี 276) พ.ศ. 2546 เร่ืองกาแฟ (ฉบบัท่ี 2) 
และ (ฉบบัท่ี 277) พ.ศ. 2546 เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 2) 

265 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 3)  266 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4), ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
กาแฟ (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง เคร่ืองดืม่เกลอื
แร่ (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคมุน า้หนกั (ฉบบัท่ี 2) 

115 

(ฉบบัท่ี 197) พ.ศ.2543    เร่ือง  กาแฟ 267 
(ฉบบัท่ี 276) พ.ศ.2546   เร่ือง  กาแฟ  (ฉบบัท่ี 2) 270 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารสขุ (ฉบบัท่ี 276) พ.ศ. 2546 เร่ืองกาแฟ (ฉบบัท่ี 2) 
และ (ฉบบัท่ี 277) พ.ศ. 2546 เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 2) 

265 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ (ฉบบัท่ี 3) 271 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4), ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ เร่ือง ชา (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
กาแฟ (ฉบบัท่ี 3), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง เคร่ืองดืม่เกลอื
แร่ (ฉบบัท่ี 2), ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคมุน า้หนกั (ฉบบัท่ี 2) 

115 



   ช 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 
(ฉบบัท่ี 198) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้นมถัว่เหลอืงในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 272 
(ฉบบัท่ี 199) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้แร่ธรรมชาต ิ 274 
(ฉบบัท่ี 200) พ.ศ.2543    เร่ือง  ซอสในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 276 
(ฉบบัท่ี 201) พ.ศ.2543    เร่ือง  ซอสบางชนิด 277 
(ฉบบัท่ี 203) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้ปลา 279 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (323) เร่ือง น า้ปลา (ฉบบัท่ี 2) 281 
(ฉบบัท่ี 403) พ.ศ.2562    เร่ือง น า้ปลา (ฉบบัท่ี 3) 2726 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนดข้อความ

ที่ต้องแสดงในฉลากของน า้ปลา หรือ ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการ
ยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง (ยกเลกิ) 

282 

(ฉบบัท่ี 204) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้ส้มสายช ู 283 
(ฉบบัท่ี 205) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้มนัและไขมนั 285 
(ฉบบัท่ี 206) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้มนัเนย 291 
(ฉบบัท่ี 208)  พ.ศ.2543   เร่ือง  ครีม 292 
(ฉบบัท่ี 209) พ.ศ.2543    เร่ือง  เนยแขง็ 295 
(ฉบบัที่ 210) พ.ศ.2543    เร่ือง  อาหารกึ่งส าเร็จรูป 297 
(ฉบบัท่ี 211) พ.ศ.2543    เร่ือง  น า้ผึง้ 300 
(ฉบบัท่ี 213) พ.ศ.2543    เร่ือง  แยม เยลลี ่และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 301 
(ฉบบัท่ี 221) พ.ศ.2544    เร่ือง  ก าหนดประเภทอาหารทีต้่องแสดงเลขสารบบอาหารท่ีฉลาก (ยกเลกิ) 308 
(ฉบบัท่ี 397) พ.ศ.2562 เร่ือง ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 221) พ.ศ. 2544 เร่ือง 

ก าหนดประเภทอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารท่ีฉลาก 
2718 

(ฉบบัท่ี 223) พ.ศ.2544    เร่ือง  วตัถแุตง่กลิน่รส 310 
(ฉบบัท่ี 224) พ.ศ.2544    เร่ือง  ขนมปัง 312 
(ฉบบัท่ี 226) พ.ศ.2544    เร่ือง  เนยใสหรือกี (Ghee) 313 
(ฉบบัท่ี 227) พ.ศ.2544   เร่ือง  เนย 317 
(ฉบบัท่ี 228) พ.ศ.2544   เร่ือง  หมากฝร่ังและลกูอม 320 
(ฉบบัท่ี 236) พ.ศ.2544   เร่ือง  ไขเ่ยี่ยวม้า 321 
(ฉบบัท่ี 237)  พ.ศ.2544  เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทนัที 322 
(ฉบบัท่ี 238) พ.ศ.2544   เร่ือง  อาหารทีม่ีวตัถปุระสงค์พเิศษ 324 
(ฉบบัท่ี 357) พ.ศ.2556    เร่ือง อาหารท่ีมีวตัถปุระสงค์พิเศษ  (ฉบบัท่ี 2) 326 
(ฉบบัท่ี 243) พ.ศ.2544    เร่ือง  ผลติภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ 327 
(ฉบบัท่ี 244)  พ.ศ.2544   เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีวตัถทุี่ใช้เพื่อรักษาคณุภาพหรือ              

มาตรฐานของอาหารรวมอยูใ่นภาชนะบรรจ ุ(ยกเลกิ) 
328 

(ฉบบัท่ี 398) พ.ศ.2562 เร่ือง ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 244) พ.ศ. 2544 เร่ือง 
การแสดงฉลากของอาหารทีม่ีวตัถทุี่ใช้เพื่อรักษาคณุภาพหรือ
มาตรฐานของอาหารรวมอยูใ่นภาชนะบรรจ ุ

2719 

(ฉบบัท่ี 245) พ.ศ.2544    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีสว่นผสมของวา่นหางจระเข้ (ยกเลกิ) 329 
(ฉบบัท่ี 399) พ.ศ.2562 เร่ือง ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 245) พ.ศ. 2544 เร่ือง 

การแสดงฉลากของอาหารทีม่ีสว่นผสมของวา่นหางจระเข้ 
2720 

(ฉบบัท่ี 251) พ.ศ.2545    เร่ือง  การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดดัแปรพนัธุกรรมหรือ  พนัธุวิศวกรรม 330 
(ฉบบัท่ี 345) พ.ศ.2555    เร่ือง ก าหนดอาหารท่ีห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 332 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 345) พ.ศ. 2545 เร่ือง ก าหนดอาหารท่ี
ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 

332 



   ซ 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

(ฉบบัที่ 255) พ.ศ.2545    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกดัจากใบแป๊ะก๊วย 
(ยกเลกิ) 

334 

(ฉบบัที่ 400) พ.ศ.2562    ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 255) พ.ศ. 2545 เร่ือง การ
แสดงฉลากของอาหารท่ีมีใบแป๊ะก๊วยและสารสกดัจากใบแป๊ะก๊วย 

2721 

(ฉบบัท่ี 259)  พ.ศ.2545   เร่ือง  การใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลติ (Processing aid)  
อาหารบางชนดิ 

334 

(ฉบบัท่ี 264) พ.ศ.2545    เร่ือง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 336 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ชีแ้จงเก่ียวกบั

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า 
หรือจ าหนา่ย 

336 

(ฉบบัท่ี 268) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด 337 
(ฉบบัท่ี 299) พ.ศ.2549    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด (ฉบบัที่ 2) 337 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  หลกัเกณฑ์ 

เง่ือนไข และวิธีการตรวจวเิคราะห์การปนเปือ้นสารเคมีบางชนิดใน
อาหาร 

338 

(ฉบบัท่ี 269) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีการปนเปือ้นสารเคมีกลุม่เบต้าอะโกนสิต์ 340 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  หลกัเกณฑ์ เง่ือนไข 

และวิธีการตรวจวิเคราะห์การปนเปือ้นสารเคมีบางชนิดในอาหาร 
338 

(ฉบบัท่ี 280) พ.ศ.2547    เร่ือง  ชาสมนุไพร 341 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 280) พ.ศ.2547  เร่ือง ชาสมนุไพร 
343 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ก าหนดรายช่ือ
พืชหรือสว่นของพชืที่ใช้เป็นวตัถดุิบส าหรับชาสมนุไพร 

344 

(ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.2547    เร่ือง  วตัถเุจือปนอาหาร 345 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อก าหนดการใช้

วตัถเุจือปนอาหาร 
348 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  หลกัเกณฑ์การใช้วธีิการ
ตรวจวิเคราะห์วตัถเุจือปนอาหารที่แตกตา่งไปจากข้อก าหนดใน Codex 
Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives 

348 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  การก าหนด
คณุภาพหรือมาตรฐานของวตัถเุจือปนอาหาร ประเภทวตัถทุีใ่ช้รักษา
คณุภาพหรือมาตรฐานของอาหาร 

349 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การก าหนด
คณุภาพหรือมาตรฐานของวตัถเุจือปนอาหารลกัษณะผสม 

351 



   ฌ 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  การก าหนด
คณุภาพหรือมาตรฐานของวตัถเุจือปนอาหารชนิดเดี่ยว 

352 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  การก าหนด
คณุภาพหรือมาตรฐานของวตัถเุจือปนอาหารชนิดเดี่ยว (ฉบบัท่ี 2) 

358 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อก าหนดการใช้
วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 

360 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การก าหนด
คณุภาพหรือมาตรฐานของวตัถเุจือปนอาหารชนิดเดี่ยว (ฉบบัท่ี 3) 

362 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ข้อก าหนดการ
ใช้วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 3) 

363 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การก าหนด
คณุภาพหรือมาตรฐานของวตัถเุจือปนอาหารชนิดเดี่ยว (ฉบบัท่ี 4) 

364 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อก าหนดการใช้
วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี4) 

366 

(ฉบบัท่ี 363) พ.ศ.2556    เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 367 
(ฉบบัท่ี 372) พ.ศ.2558    เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 3) 839 
(ฉบบัท่ี 359) พ.ศ.2556    เร่ือง ซยัคลาเมต (ยกเลกิ) 369 
(ฉบบัท่ี 360) พ.ศ.2556    เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์ (ยกเลกิ) 376 
(ฉบบัที 379) พ.ศ. 2559 เร่ือง ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 359) พ.ศ. 2556 เร่ือง ซยัคลาเมต 971 
(ฉบบัท่ี 380) พ.ศ. 2559 เร่ือง ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 360) พ.ศ.2556 เร่ือง สตีวอิอลไกลโคไซด์ 972 
(ฉบบัท่ี 381) พ.ศ. 2559 เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 4) 973 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเร่ือง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบบัที ่379) พ.ศ. 2559 เร่ือง ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบบัที่ 359) พ.ศ. 2556 เร่ือง ซยัคลาเมต, ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบั
ที ่380) พ.ศ. 2559 เร่ือง ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 360) พ.ศ. 
2556 เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์ และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 381) 
พ.ศ. 2559 เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 4) 

1850 

เลขที3่89 พ.ศ. 2561 เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 5) 1875 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ  เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 5) 
2503 

(ฉบบัท่ี 283) พ.ศ.2547    เร่ือง  ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน า้มนัที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหนา่ย 384 
(ฉบบัท่ี 347) พ.ศ.2555    เร่ือง  วิธีการผลติอาหารท่ีใช้น า้มนัทอดซ า้ 384 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ.2547 เร่ือง ก าหนด
ปริมาณสารโพลาร์ในน า้มนัท่ีใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อ
จ าหนา่ย และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 347) พ.ศ. 
2555 เร่ือง วิธีการผลติอาหารทีใ่ช้น า้มนัทอดซ า้ 

385 



   ญ 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบบัท่ี 293) พ.ศ.2548    เร่ือง  ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร 386 
(ฉบบัท่ี 294) พ.ศ.2548    เร่ือง  รอยลัเยลลแีละผลติภณัฑ์รอยลัเยลล ี 388 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 293) พ.ศ.2548 เร่ือง 
ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 
294) พ.ศ.2548 เร่ือง รอยลัเยลลแีละผลติภณัฑ์รอยลัเยลลี 

   389 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  หลกัฐานและ
เอกสารประกอบการยื่นขออนญุาตใช้ฉลากของผลติภณัฑ์เสริม
อาหาร และคณุภาพหรือมาตรฐานด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

393 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ข้อก าหนดการใช้
สว่นประกอบทีส่ าคญัของผลติภณัฑ์เสริมอาหารชนดิวติามินและแร่ธาต ุ

395 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ข้อก าหนดการ
ใช้สว่นประกอบท่ีส าคญัของผลติภณัฑ์เสริมอาหารชนิดกรดอะมิโน 

400 

(ฉบบัท่ี 309) พ.ศ.2550    เร่ือง  ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 403 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 309) พ.ศ.2550 เร่ือง 
ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (ฉบบัที่ 2) 

403 

(ฉบบัท่ี 405) พ.ศ.2562 เร่ือง  ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 2728 
(ฉบบัท่ี 296) พ.ศ.2549    เร่ือง  อาหารทีม่ีความเสีย่งจากโรคววับ้า (ยกเลกิ 21 กรกฎาคม 2559) 404 
(ฉบบัท่ี 298) พ.ศ.2549    เร่ือง  วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษา               

ผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผา่นกรรมวิธีฆา่เชือ้ด้วย           
ความร้อนโดยวธีิพาสเจอร์ไรส์ 

406 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ 
วิธีการ และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบียนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติ
อาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

236 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ
เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ี
ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

246 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนด
หลกัฐานการขอตอ่อายใุบอนญุาตผลติอาหารที่รัฐมนตรีประกาศ
ก าหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษา
อาหาร 

257 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนด
คณุสมบตัิและความรู้ของผู้ควบคมุการผลติผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผา่นกรรมวิธีฆา่เชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

417 



   ฎ 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ใบรับรอง
สถานท่ีผลติผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผา่นกรรมวิธีฆา่
เชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ เพื่อการน าเข้า  

418 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (320) เร่ือง แก้ไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 298) พ.ศ. 2549 419 
  ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 122/2550 เร่ือง  การ

ตรวจประเมินสถานท่ีผลติผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวทีผ่า่น
กรรมวิธีการฆา่เชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 298) พ.ศ. 2549 

420 

(ฉบบัท่ี 385) พ.ศ.2560 เร่ือง  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัิอาหาร  พ.ศ.2522 1589 
(ฉบบัท่ี 396) พ.ศ. 2562    
 

เร่ือง แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าทีเ่พื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัอิาหาร  
พ.ศ.2522 (ฉบบัที่ 2) 

2710 
 

(ฉบบัท่ี 300) พ.ศ.2549 ยกเลิก    เร่ือง  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัิอาหาร  พ.ศ.2522 436 
ยกเลิก เร่ือง  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 442 
ยกเลิก เร่ือง  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าทีเ่พื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญตัิอาหาร 

พ.ศ.2522 (ฉบบัท่ี 2) พ.ศ.2557 (ยกเลกิ) 
837 

(ฉบบัท่ี 303) พ.ศ.2550    เร่ือง  อาหารทีม่ียาสตัว์ตกค้าง 443 
(ฉบบัท่ี 305) พ.ศ.2550    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด 458 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 305) พ.ศ.2550 เร่ือง การ
แสดงฉลากอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด  

459 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (336) เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด (ฉบบัที่ 2) 460 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหาร
ส าเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด (ฉบบัท่ี 2) 

462 

(ฉบบัท่ี 310) พ.ศ.2551    เร่ือง  การห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ยอาหารที่มกีารบรรจสุิง่อื่นหรือวตัถุ
อื่นท่ีมิใช่อาหารในภาชนะบรรจอุาหารและหีบหอ่ 

464 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 310) พ.ศ.2551 เร่ือง การ
ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ยอาหารที่มีการบรรจสุิง่อื่นหรือวตัถอุืน่
ที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจอุาหารและหีบหอ่ 

465 

ฉบบัปี พ.ศ.2552 (315) เร่ือง  สรุา 466 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (317) เร่ือง ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง 467 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการ
ยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง 

469 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (322) เร่ือง ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง (ฉบบัท่ี 2) 472 
(ฉบบัท่ี 404) พ.ศ. 2562 เร่ือง ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถัว่เหลอืง (ฉบบัท่ี 3) 2727 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนด

ข้อความที่ต้องแสดงในฉลากของน า้ปลา หรือ ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลอืง (ยกเลกิ) 

282 

ยกเลกิ 18 ตลุาคม 2559 

ยกเลกิ 18 ตลุาคม 2559 



   ฏ 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (324) เร่ือง น า้เกลอืปรุงอาหาร 473 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนด

ข้อความที่ต้องแสดงในฉลากของน า้เกลอืปรุงอาหาร 

474 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (325) เร่ือง อาหารฉายรังส ี 475 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารฉายรังส ี

484 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การตรวจประเมิน
วิธีการ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการฉายรังสแีละการเก็บรักษาอาหารฉาย
รังส ีตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารฉายรังสี 

488 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ 
วิธีการ และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบียนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติ
อาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย(ยกเลกิ) 

236 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ
เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบ
สถานท่ีผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

246 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนด
หลกัฐานการขอตอ่อายใุบอนญุาตผลติอาหารที่รัฐมนตรีประกาศ
ก าหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษา
อาหาร 

257 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (326) เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารที่จดัรวมในภาชนะบรรจ ุ 502 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารจดั
รวมในภาชนะ ลงวนัท่ี 14 ธนัวาคม พ.ศ.2553 

502 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (333) เร่ือง เกลอืบริโภค 503 
  ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 428/2553 เร่ือง การ

ตรวจประเมินสถานท่ีผลติเกลอืบริโภคตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ เร่ือง เกลอืบริโภค 

504 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ 
วิธีการ และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบียนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติ
อาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

236 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ
เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ี
ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

246 



   ฐ 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนดหลกัฐาน

การขอตอ่อายใุบอนญุาตผลติอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการ
ผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษาอาหาร 

257 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (334) เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีปนเปือ้นสารกมัมนัตรังส ี 510 
(ฉบบัท่ี 371) พ.ศ.2557    เร่ือง ก าหนดเง่ือนไขการน าเข้าอาหารที่มคีวามเสีย่งจากการปนเปือ้นสาร 

       กมัมนัตรังส ี

511 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (337) เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง 512 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง 

538 

(ฉบบัท่ี 361) พ.ศ.2556    เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง (ฉบบัท่ี 2) 540 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 361) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารท่ี
มีสารพิษตกค้าง (ฉบบัท่ี 2) 

541 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (339) เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 542 
(ฉบบัท่ี 346) พ.ศ.2555    เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 547 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 346) พ.ศ.2555 เร่ือง การใช้
จลุนิทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 

547 

(ฉบบัท่ี 342) พ.ศ.2555    เร่ือง วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร
แปรรูปท่ีบรรจใุนภาชนะพร้อมจ าหนา่ย 

550 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 342) พ.ศ. 2555 เร่ือง วิธีการ
ผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ี
บรรจใุนภาชนะพร้อมจ าหนา่ย 

563 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนด
หลกัฐานการขอตอ่อายใุบอนญุาตผลติอาหารที่รัฐมนตรีประกาศ
ก าหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษา
อาหาร 

257 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ 
วิธีการ และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบียนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติ
อาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

236 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ
เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ี
ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

246 



   ฑ 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบบัท่ี 344) พ.ศ.2555    เร่ือง ก าหนดอาหารท่ีห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย (ยกเลกิ) 565 
(ฉบบัท่ี 348) พ.ศ.2555    เร่ือง  เนยเทียม เนยผสม ผลติภณัฑ์เนยเทยีม และผลติภณัฑ์เนยผสม 566 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 348) พ.ศ. 2555 เร่ือง เนย
เทียม เนยผสม ผลติภณัฑ์เนยเทยีม และผลติภณัฑ์เนยผสม 

571 

(ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556    เร่ือง  วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษาอาหาร 
        ในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า และชนิดที่ปรับกรด 

574 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556 เร่ือง วิธีการ
ผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษาอาหารใน
ภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดต ่า และชนดิที่ปรับกรด 

635 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ 
วิธีการ และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบียนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติ
อาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

236 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ
เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบ
สถานท่ีผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย(ยกเลกิ) 

246 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนดหลกัฐาน
การขอตอ่อายใุบอนญุาตผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการ
ผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 

257 

(ฉบบัท่ี 350) พ.ศ.2556    เร่ือง นมโค  639 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 7 ฉบบั นมโค นมปรุงแตง่ ผลติภณัฑ์
ของนม นมเปรีย้ว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท และ
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) 

659 

  มติคณะกรรมการอาหารครัง้ที่ 7-2/2556 เมื่อวนัท่ี 18 เมษายน 
2556 

661 

(ฉบบัท่ี 351) พ.ศ.2556    เร่ือง นมปรุงแตง่ 661 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 7 ฉบบั นมโค นมปรุงแตง่ ผลติภณัฑ์
ของนม นมเปรีย้ว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท และ
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) 

659 

  มติคณะกรรมการอาหารครัง้ที่ 7-2/2556 เมื่อวนัท่ี 18 เมษายน 
2556 
 

661 



   ฒ 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 

(ฉบบัท่ี 352) พ.ศ.2556    เร่ือง  ผลติภณัฑ์ของนม 665 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 7 ฉบบั นมโค นมปรุงแตง่ ผลติภณัฑ์
ของนม นมเปรีย้ว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท และ
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) 

659 

  มติคณะกรรมการอาหารครัง้ที่ 7-2/2556 เมื่อวนัที่ 18 เมษายน 2556 661 
(ฉบบัท่ี 353) พ.ศ.2556    เร่ือง นมเปรีย้ว 667 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 7 ฉบบั นมโค นมปรุงแตง่ ผลติภณัฑ์
ของนม นมเปรีย้ว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท และ
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) 

659 

  มติคณะกรรมการอาหารครัง้ที่ 7-2/2556 เมื่อวนัที่ 18 เมษายน 2556 661 
(ฉบบัท่ี 354) พ.ศ.2556    เร่ือง ไอศกรีม 671 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 7 ฉบบั นมโค นมปรุงแตง่ ผลติภณัฑ์
ของนม นมเปรีย้ว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท และ
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) 

659 

(ฉบบัท่ี 355) พ.ศ.2556    เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 673 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 7 ฉบบั นมโค นมปรุงแตง่ ผลติภณัฑ์
ของนม นมเปรีย้ว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท และ
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) 

659 

(ฉบบัท่ี 356) พ.ศ.2556    เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท 677 
(ฉบบัท่ี 402) พ.ศ.2562  เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัท่ี 2) 2725 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 7 ฉบบั นมโค นมปรุงแตง่ ผลติภณัฑ์
ของนม นมเปรีย้ว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท และ
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท) 

659 

  ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ท่ี 185/2534 เร่ือง 
แก้ไขต ารับเคร่ืองดืม่ที่ผสมคาเฟอีน 

795 

(ฉบบัท่ี 358) พ.ศ.2556    เร่ือง ก าหนดอาหารท่ีห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย (ยกเลกิ) 681 
(ฉบบัท่ี 362) พ.ศ.2556    เร่ือง น า้บริโภคจากตู้น า้ดื่มอตัโนมตัิ 682 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัท่ี 362) พ.ศ. 2556 เร่ือง  น า้
บริโภคจากตู้น า้ดื่มอตัโนมตัิ 

682 



   ณ 
สารบัญ (ต่อ)  

เล่มที่1  1-385 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หน้า 
(ฉบบัท่ี 364) พ.ศ.2556    เร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 684 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 364) พ.ศ. 2556 เร่ือง
มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

803 

(ฉบบัท่ี 365) พ.ศ.2556    เร่ือง การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหาร 691 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 365) พ.ศ.2556   เร่ือง การ
แสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหาร 

808 

(ฉบบัท่ี 366) พ.ศ.2556    เร่ือง การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากน า้นมโคสด และน า้นมโคชนิด
เต็มมนัเนยที่ผา่นกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

693 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 365) พ.ศ.2556   เร่ือง การ
แสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหาร 

811 

(ฉบบัท่ี 367) พ.ศ.2557 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ 694 
(ฉบบัท่ี 383) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(ฉบบัท่ี 2) 1583 
(ฉบบัท่ี 401) พ.ศ. 2562 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(ฉบบัท่ี 3) 2722 
  ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ
 ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวง

สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ(เพิ่มเติม) 

1684 
 
 

2711 
  ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ด้วยการด าเนินการ

เก่ียวกบัเลขสารบบอาหาร พ.ศ. 2557 
719 

   ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการ
เก่ียวกบัเลขสารบบอาหาร (ฉบบัที่ 2) พ.ศ. 2559  และ (ฉบบัที่ 3) พ.ศ. 2559   

864 

  ค าสัง่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 343/2548 เร่ือง  
หลกัเกณฑ์การแสดงรูปภาพสว่นประกอบของผลติภณัฑ์บนฉลากอาหาร 

746 

(ฉบบัท่ี 368) พ.ศ. 2557 เร่ือง แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒุิในคณะกรรมการอาหาร (ยกเลกิ) 796 
(ฉบบัท่ี 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเลก็ 797 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม 
และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเลก็ 

820 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การตรวจ
วิเคราะห์ขวดนม และภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเดก็เลก็ 

832 

(ฉบบัท่ี 373) พ.ศ. 2559 เร่ือง  การแสดงสญัลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร 842 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 373) พ.ศ. 2559 เร่ือง การ
แสดงสญัลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร 

843 

(ฉบบัท่ี 374) พ.ศ. 2559 เร่ือง อาหารท่ีต้องแสดงฉลากโภชนาการ และคา่พลงังาน น า้ตาล ไขมนั 
และโซเดียมแบบจีดเีอ  (ยกเลกิ 20 เมษายน 2562) 
 ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 374) พ.ศ. 2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และคา่พลงังาน น า้ตาล ไขมนั และโซเดียมแบบจีดีเอ 

846 
 

947 
 

ฉบบัท่ี 394 (พ.ศ.2561) เร่ือง อาหารท่ีต้องแสดงฉลากโภชนาการ และคา่พลงังาน น า้ตาล ไขมนั 
และโซเดียมแบบจีดเีอ  (บงัคบัใช้ 20 เมษายน 2562) 
 ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 394  (พ.ศ. 2559)  ออกตามความใน
พระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และคา่พลงังาน น า้ตาล ไขมนั และโซเดียมแบบจีดีเอ 

2668 
 

2673 



   ด 
 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบบัท่ี 375) พ.ศ. 2559 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขอาหารที่มคีวามเสีย่งจากโรคววับ้า (ยกเลกิ) 849 
(ฉบบัท่ี 377) พ.ศ. 2559 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขอาหารท่ีมีความเสีย่งจากโรคววับ้า 882 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 377) พ.ศ. 2559 เร่ือง ก าหนด
หลกัเกณฑ์และเง่ือนไขอาหารท่ีมคีวามเสีย่งจากโรคววับ้า 

890 

(ฉบบัท่ี 376) พ.ศ. 2559 เร่ือง อาหารใหม ่(Novel food) 876 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 376) พ.ศ. 2559 เร่ือง อาหารใหม่ 
952 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง รายช่ือหนว่ยประเมิน
ความปลอดภยัที่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ 

955 

(ฉบบัท่ี 378) พ.ศ. 2559 เร่ือง ก าหนดพืช สตัว์ หรือสว่นของพืชหรือสตัว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร 961 
(ฉบบัท่ี 382) พ.ศ. 2559 เร่ือง แตง่ตัง้คณะกรรมการผู้ทรงคณุวฒุใินคณะกรรมการอาหาร (ยกเลกิ) 1582 
(ฉบบัท่ี 384) พ.ศ. 2560 เร่ือง การแสดงฉลากอาหารไมม่กีลูเตน 1587 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบบัที่ 384) พ.ศ. 2559 เร่ือง การแสดงอาหารไมม่ีกลเูตน 
1712 

เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เร่ือง ก าหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมอื เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษา
ผกัหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

1771 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเร่ืองค าชีแ้จงประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ เลขที ่386 พ.ศ.2560 เร่ือง ก าหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมอื เคร่ืองใช้ใน
การผลติและการเก็บรักษาผกัหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

       1789 

เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง 1793 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเร่ืองค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ เลขที่ 387 พ.ศ.2560 เร่ือง อาหารที่มีสารพษิตกค้าง 
1828 

ฉบบัท่ี 393 พ.ศ. 2561 เร่ือง อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง (ฉบบัท่ี 2) 
 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเร่ืองค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที  393 พ.ศ. 2561 ออกความความใน
พระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522  เร่ือง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบบัที่ 2) 

2665 
2667 

เลขที่ 388 พ.ศ.2561 เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้าหรือจ าหนา่ย 
 ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเร่ืองค าชีแ้จงประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ เลขที่ 388 พ.ศ.2560 เร่ือง อาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 

1873 
1874 

เลขที่ 390 พ.ศ.2561 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการใช้วตัถใุนอาหารที่ผลติเพือ่จ าหนา่ย 
น าเข้าเพือ่จ าหนา่ย หรือทีจ่ าหนา่ย 

2659 

เลขที่ 391 พ.ศ.2561 เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้าหรือจ าหนา่ย 2660 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชีแ้จงประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 390 (พ.ศ. 2561) ออกตามความใน
พระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ก าหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข 
และวิธีการใช้วตัถใุนอาหารที่ผลติเพื่อจ าหนา่ย น าเข้าเพื่อจ าหนา่ย 
หรือที่จ าหนา่ย และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 391 (พ.ศ. 
2561) ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง 
ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย 

2706 

(ฉบบัท่ี 395) พ.ศ.2561  เร่ือง แตง่ตัง้คณะกรรมการผู้ทรงคณุวฒุใินคณะกรรมการอาหาร 2705 
 



   ต 

 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร และค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ค าสั่งคณะกรรมการอาหารที่เกี่ยวข้อง 

 

หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์

การโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2551 (ยกเลกิ) 
748 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์
การโฆษณาอาหาร (ฉบบัท่ี 2) พ.ศ. 2555  (ยกเลกิ) 

752 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์
การโฆษณาอาหาร (ฉบบัท่ี 3) พ.ศ. 2559  (ยกเลกิ) 

909 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์
การโฆษณาอาหาร  พ.ศ. 2561  

2683 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์
การโฆษณาเคร่ืองดืม่ที่ผสมกาเฟอีน  

754 

หลักเกณฑ์การตรวจวเิคราะห์  
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การตรวจวิเคราะห์อาหาร 756 
  ค าสัง่คณะกรรมการอาหาร เร่ือง ก าหนดสว่นราชการหรือสถาบนัที่

ตรวจวิเคราะห์อาหารเพื่อขึน้ทะเบียนต ารับอาหาร 
762 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ก าหนดสว่น
ราชการหรือสถาบนัตรวจวิเคราะห์ภาชนะบรรจอุาหาร ขวดนม และ
ภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเลก็  

835 

หลกัเกณฑ์หน่วยฝึกอบรม ด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร  
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ วิธีการ 

และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบยีนหลกัสตูรและหนว่ยฝึกอบรม ด้าน
หลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร พ.ศ. 2557 

762 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ขึน้ทะเบียน
รายช่ือและและหนว่ยงานฝึกอบรมด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 

789 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ขึน้ทะเบียนรายช่ือ
หลกัสตูรและหนว่ยฝึกอบรมด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ฉบบัที่ 2) 

791 

หน่วยตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย   
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ วิธีการ 

และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบยีนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติอาหารตาม
หลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

913 
 

 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ

เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ี
ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ยกเลกิ) 

922 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การขอหนงัสอื
รับรองมาตรฐานระบบการผลติตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

930 

 



   ถ 

 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร และค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ค าสั่งคณะกรรมการอาหารที่เกี่ยวข้อง 

 

อื่นๆ  
  ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ด้วยการ

ด าเนินการน าเข้าเพื่อเป็นตวัอยา่งในการขึน้ทะเบยีนต ารับอาหาร 
หรือเพื่อพิจารณาสัง่ซือ้ พ.ศ. 2544 (ยกเลกิ) 

793 

  ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ด้วยการ
ด าเนินการน าเข้าเพื่อเป็นตวัอยา่งในการขึน้ทะเบยีนต ารับอาหาร 
หรือเพื่อพิจารณาสัง่ซือ้ พ.ศ. 2560 

1714 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง รายช่ือพชืทีไ่ม่
ผา่นกระบวนการสกดัทีใ่ห้ใช้ในผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (ยกเลกิ) 

936 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง รายช่ือพชืทีใ่ช้
ในผลติภณัฑ์เสริมอาหาร 

1718 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง รายช่ือพชืทีใ่ช้
ในผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 

2649 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง แนวทางการ
จดัหมวดอาหารประกอบการขออนญุาตอาหารตามกฎหมาย  

1598 

ส านักอาหาร 
พฤษภาคม 2562 



 ท 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องกับอาหาร 

(update ถงึ 405) 
ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 

1.  แตง่ตัง้กรรมการฯ (ฉบบัปี 395) พ.ศ.2561 แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒิุในคณะกรรมการอาหาร 
2.  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าที ่ (385) พ.ศ. 2560  

 (396) พ.ศ.2562 
แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบตัิการตามพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

3.  อาหารที่ห้ามผลิต 
 น าเข้า หรือจ าหน่าย 

  

3.1 (358) พ.ศ.2556 
 

 

ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย (ดลัซิน, กรดซยัคลามิคและเกลือของ
กรดซยัคลามิค, เอ เอฟ 2 (ฟริูลฟราไมด์), โพแทสเซียมโบรเมต, อาหารที่มีสารดงักลา่ว
มาแล้วเป็นสว่นผสม, อาหารที่มีคลัซิน เอเอฟ 2 โพแทสเซียมโปรเมต หรือกรดซยัคามิค 
และเกลือของกรดไซคามิคเป็นสว่นผสม, อาหารที่มีดามิโนไซด์ (ซคัซินิคแอซิด 2, 2-ได
เมทธิล-ไฮดราไซด์ และหญ้าหวานซึง่มีชื่อทางวิทยาศาสตร์วา่ Stevia rebaudiana 
Bertoni และผลิตภณัฑ์จากหญ้าหวาน ยกเว้นใบหญ้าหวานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ชาสมนุไพร, สตีวิออลไกลโคไซด์ (Steviol glycosides) ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วย เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์,หญ้าหวาน หรือผลิตภณัฑ์
จากหญ้าหวานที่ใช้ผลิต หรือน าเข้า หรือจ าหน่ายส าหรับการผลิตสตีวิออลไกลโคไซด์, 
หญ้าหวาน หรือผลิตภณัฑ์จากหญ้าหวานที่ผลิตเพื่อการสง่ออก 
(ยกเลิก 31 สิงหาคม 2561) 

3.2 (263) พ.ศ.2545 ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย (วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลทีีมี่
สว่นประกอบของกลโูคแมนแนนหรือแป้งจากหวับกุในภาชนะบรรจขุนาดเล็ก) 

3.3 (264) พ.ศ.2545 ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย                (ปลาปักเป้าทกุชนิดและอาหารที่
มีเนือ้ปลาปักเป้าเป็นสว่นผสม) 

3.4 (310) พ.ศ. 2551 การห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจสุิ่งอ่ืนหรือวตัถอ่ืุนที่มิใช่อาหารใน
ภาชนะบรรจอุาหารและหีบหอ่ 

3.5 (344) พ.ศ. 2555 ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(อาหารที่ตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุ่ม 
เมลามีน (กรดซยัยานริูก (Cyanuric acid) 
(ยกเลิก 31 สิงหาคม 2561) 

3.6 388 พ.ศ. 2561 ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(น า้มนัท่ีผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนและอาหารท่ีมีน า้มนัท่ีผ่านกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนบางสว่นเป็นสว่นประกอบ)  

 



 ธ 

 
ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 

3.7 (391) พ.ศ. 2561  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(น า้มนัพืชที่ผ่านกรรมวิธีเติมโบรมีน (brominated vegetable oil), กรดซาลิซิลิค 
(salicylic acid) , กรดบอร์ริค (boric acid) ,  บอร์แรกซ์ (borax) , โพแทสเซียม
คลอเรต (potassium chlorate) , คูมาริน (coumarin) หรือ 1,2-เบนโซไพโรน 

(1,2-benzopyrone) หรือ 5,6-เบนโซ-แอลฟา-ไพโรน (5,6-benzo--pyrone) 
หรือ ซิส-ออร์โธ-คมูาริค แอซิด แอนไฮไดร์ด (cis-o-coumaric acid anhydride) 
หรือ ออร์โธ-ไฮดรอกซีซินนามิค แอซิด แลคโตน (o-hydroxycinnamic acid 
lactone) , ไดไฮโดรคูมาริน (dihydrocoumarin) หรือเบนโซไดไฮโดรไพโรน 
(benzodihydropyrone) หรือ 3,4-ไดไฮโดรคูมาริน (3,4-dihydrocoumarin) หรือไฮโดร
คมูาริน (hydrocoumarin) 
(8) ไดเอทธิลีนไกลคอล (diethylene glycol) หรือไดไฮดรอกซีไดเอทธิล-อีเธอ 

(dihydroxydiethyl ether) หรือไดไกลคอล (diglycol) หรือ ๒,๒-ออกซีบิส-เอทานอล 

(2,2-oxybisethanol) หรือ ๒,๒-ออกซีไดเอทานอล (2,2-oxydiethanol) , ดลัซิน 
(dulcin) หรือ 4-อีทอกซิฟินิลยเูรีย (4-ethoxyphenylurea) หรือ พารา-ฟีเนททอลคาร์บาไมด์ 
(para-phenetolcarbamide) , เอเอฟ-2 (AF-2) หรือ 2-(2-ฟริูล)-3-(5-ไนโตร-2-ฟู
ริล) อะคริลาไมด์ (2-(2-furyl)-3-(5-nitro-2-furyl) acrylamide) หรือ ฟริูลฟรูาไมด์ 
(furylfuramide), โพแทสเซียมโบรเมต (potassium bromate) , ฟอร์มาลดีไฮด์ 
(formaldehyde) สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ (formaldehyde solution) และพารา
ฟอร์มาลดีไฮด์ (paraformaldehyde) , สารเมลามีน และสารในกลุ่มเมลามีน
เฉพาะกรดซัยยานูริก (cyanuric acid) ,และ อาหารที่มีการใช้ (1)-(13) เป็น
สว่นประกอบ 

4.  อาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหน่าย   
4.1 (174) พ.ศ.2539 ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหนา่ย  

(อาหารที่พ้นก าหนดหมดอายหุรือพ้นก าหนดที่ควรบริโภค ได้แก่ อาหารทารกและ
อาหารสตูรตอ่เน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็ก, อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก,            นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองส าหรับทารก
และเด็กเล็ก, นมเปรีย้ว, นมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์, อาหารมีวตัถปุระสงค์
พิเศษ) 

4.2 (345) พ.ศ.2555 
 

ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(อาหารที่มีการปนเปือ้นสารพนัธกุรรมครายไนน์ซี, Cry 9C DNA Sequence) 

4.3 377 (พ.ศ. 2559 ก าหนดหลกัเกณฑ์และเงื่อนไขอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรคววับ้า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 น 

ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 
5.  วตัถทุี่ห้ามใช้ในอาหาร   

5.1 151 (พ.ศ.2536) และ 
(247) พ.ศ.2544 

ก าหนดวตัถทุีห้่ามใช้ในอาหาร  
(น า้มนัพืชที่ผ่านกรรมวิธีเติมโบรมีน, กรดซาลิซิลิค,  
กรดบอร์ริค, บอแรกซ์, แคลเซียมไอโอเดท หรือ 
โพแทสเซียมไอโอเดท, ไนโตรฟรูาโซน, โพแทสเซียมคลอเรท,  
ฟอร์มาลดีไฮด์, เมทธิลแอลกอฮอล์, คมูาริน, ไดไฮโดรคมูาริน,  
ไดเอธิลีนไกลคอล)  
 ยกเว้นการใช้เมธิลแอลกอฮอล์เป็นสารชว่ยในการผลติอาหารเพื่อการสง่ออก 
ยกเลิก 31 สิงหาคม 2561 

5.2 390 (พ.ศ. 2561) ก าหนดหลกัเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้วตัถใุนอาหารทีผ่ลติเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อ
จ าหนา่ย หรือที่จ าหนา่ย 
(แคลเซียมไอโอเดท (calcium iodate) หรือโพแทสเซียมไอโอเดท (potassium iodate) 
อนญุาตให้ใช้ได้เฉพาะเพ่ือปรับสภาวะโภชนาการเก่ียวกับการขาดสารไอโอดีนเท่านัน้ 
ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ , เมทิลแอลกอฮอล์ (methyl 
alcohol) หรือเมทานอล (methanol) อนญุาตให้ใช้ได้เฉพาะเป็นสารช่วยในการผลิต 
(processing aid) ส าหรับ วตัถเุจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร  และ อาหารเพื่อการส่งออก, หญ้าหวาน ซึ่งมีชื่อทาง
วิทยาศาสตร์ว่า Stevia rebaudiana Bertoni และผลิตภณัฑ์จากหญ้าหวาน อนญุาต
ให้ใช้ได้เฉพาะกรณีดงัตอ่ไปนี ้เทา่นัน้ ได้แก่  ใบหญ้าหวานเป็นชาสมนุไพร ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง ชาสมนุไพร, สตีวิออลไกลโคไซด์ (steviol glycosides) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ,หญ้าหวาน หรือสาร
สกัดจากหญ้าหวาน ที่ใช้ส าหรับการผลิตสตีวิออลไกลโคไซด์ ตาม (ข), หญ้าหวาน หรือ
ผลิตภณัฑ์อ่ืนจากหญ้าหวาน นอกเหนือจาก (ก)-(ค) ตามที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาเห็นชอบภายใต้หลกัการข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่า
ด้วยเร่ืองอาหารนัน้ๆ และ หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์จากหญ้าหวานที่ผลิตเพื่อการ
สง่ออก)) 

6.  ภาชนะบรรจ ุ   
6.1 92 (พ.ศ.2528) ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใช้ภาชนะบรรจ ุและการห้ามใช้

วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร 
6.2 (295) พ.ศ.2548 ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจทุี่ท าจากพลาสติก  
6.3 369 (พ.ศ.2558) ขวดนมและภาชนะบรรจนุมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
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ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 
7.  ฉลาก                                 

7.1 (182) พ.ศ.2541 และ 
(219) พ.ศ.2544 
392  (พ.ศ.2561) 

ฉลากโภชนาการ 

7.2 (ฉบบัที่ 373) พ.ศ. 2559 การแสดงสญัลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร 
7.3 (367) พ.ศ.2557 

(383) พ.ศ.2560 
(401) พ.ศ.2562 

การแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจ ุ

7.4 (244) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารที่มีวตัถทุี่ใช้เพ่ือรักษาคณุภาพหรือ 
มาตรฐานของอาหารรวมอยูใ่นภาชนะบรรจ ุ(ยกเลิก)  
ก ำหนดไว้ในประกำศฯว่ำดว้ยเร่ืองกำรแสดงฉลำกของอำหำรในภำขนะบรรจุแล้ว 

7.5 (245) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารที่มีสว่นผสมของวา่นหางจระเข้(ยกเลิก)  
ก ำหนดไว้ในประกำศฯว่ำด้วยเร่ืองกำรแสดงฉลำกของอำหำรในภำขนะบรรจุแล้ว 

7.6 (255) พ.ศ.2545 การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกดัจากใบแป๊ะก๊วย(ยกเลิก)  
ก ำหนดไว้ในประกำศฯว่ำดว้ยเร่ืองกำรแสดงฉลำกของอำหำรในภำขนะบรรจุแล้ว 

7.7 (305) พ.ศ. 2550 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (336) 

การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด (ยกเลิก 18 
ตลุาคม 2559) 

 ฉบบัที่ 394 (พ.ศ.2561) อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และคา่พลงังาน น า้ตาล ไขมนั และโซเดยีม
แบบจีดีเอ  

7.8 (ฉบบัที่ 365) พ.ศ.2556 การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหาร 
7.9 (ฉบบัที่ 366) พ.ศ. 2556 การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากน า้นมโคสด และน า้นมโคชนิดเต็มมนัเนย

ที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
7.10 (ฉบบัที่ 384) พ.ศ.2560 การแสดงฉลากไมมี่กลเูตน 

8. เลขสารบบอาหาร   
8.1 (221) พ.ศ.2544 ก าหนดประเภทอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก (ยกเลิก) ก ำหนดอำหำรที่

ต้องแสดงเลขสำรบบไว้ในระเบียบอยแล้ว 
       8.2 ตามประกาศฯเฉพาะเร่ือง อาหารควบคมุเฉพาะ, อาหารก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน และอาหารทีต้่องมี

ฉลาก 
9.  หลกัเกณฑ์วิธีการที่ดี   

ในการผลิต                     9.1 (193) พ.ศ.2543 และ 
(239) พ.ศ.2544 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (318) 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

9.2 (220) พ.ศ.2544 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (319) 

น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (ฉบบัที่ 3)  

9.3 (298) พ.ศ. 2549 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (320) 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต ผลิตภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

9.4 ฉบบัปี พ.ศ.2553(325) อาหารฉายรังสี 
9.5 (342) พ.ศ. 2555 

 
วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุ
ในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

9.6 (347) พ.ศ. 2555 วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น า้มนัทอดซ า้ 
9.7 (349) พ.ศ. 2556 วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิด

สนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า และชนิดที่ปรับกรด 
9.8 386 พ.ศ. 2560 ก าหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษาผกัหรือผลไม้

สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 
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ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 
10. มาตรฐานอาหารส าหรับ
อาหารทกุชนิด 

  

10.1 98 (พ.ศ.2529) และ  
(273) พ.ศ.2546 

มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปือ้น 

10.2 (ฉบบัปี พ.ศ.2554 (334) 
(371) พ.ศ. 2558 

มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารกัมมนัตรังสีก าหนดเงื่อนไขการน าเข้าอาหารที่มี
ความเสี่ยงจากการปนเปือ้นสารกัมมนัตรังสี  

10.3 เลขที่ 387 พ.ศ.2560 
ฉบบัที่ 393 (พ.ศ. 2561) 

อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

10.4 (303) พ.ศ. 2550 อาหารที่มียาสตัว์ตกค้าง 
10.5 (268) พ.ศ.2546 

(299) พ.ศ. 2549 
มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด  
 

10.6 (269) พ.ศ.2546 มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุม่เบต้าอะโกนิสต์ 
10.7 (364) พ.ศ.2556 มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
10.8 (376) พ.ศ. 2559 อาหารใหม ่(Novel food) 
10.9 (378) พ.ศ. 2559 ก าหนดพืช สตัว์ หรือส่วนของพืชหรือสตัว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร 

11.  อาหารควบคมุเฉพาะ   
11.1 121 (พ.ศ.2532) 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (331) 
อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคมุน า้หนกั 

11.2 156 (พ.ศ.2537), 
(167) พ.ศ.2538,  
(286) พ.ศ.2547และ 
(307) พ.ศ. 2550 

นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

11.3 157 (พ.ศ.2537),  
(168) พ.ศ.2538,  
(171) พ.ศ.2539, 
(287) พ.ศ.2547และ 
(308) พ.ศ. 2550 

อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
 

11.4 158 (พ.ศ.2537) และ 
(169) พ.ศ.2538 

อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
 

11.5 (281) พ.ศ.2547 
(363) พ.ศ. 2556 
(372) พ.ศ.2558 
(381) พ.ศ. 2559 
(389) พ.ศ. 2561 

วตัถเุจือปนอาหาร 

11.6 (359) พ.ศ.2556 
(379) พ.ศ. 2559 

ซยัคลาเมต (ยกเลิก) 
ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 359) พ.ศ. 2556 เร่ือง ซยัคลาเมต 

11.7 (360) พ.ศ.2556 
(380)  พ.ศ.2559 

สตีวิออไกลโคไซด์ (ยกเลิก) 
เร่ือง  ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 360) พ.ศ.2556 เร่ือง สตีวิออลไกลโคไซด์ 
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ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 
12. อาหารที่ก าหนด 

คณุภาพหรือมาตรฐาน 
  

12.1 (350) พ.ศ.2556  นมโค 
12.2 (351) พ.ศ.2556  นมปรุงแตง่ (Flavoured Milk) 
12.3 (352) พ.ศ.2556 ผลิตภณัฑ์ของนม (Other Milk Products) 
12.4 (353) พ.ศ.2556 นมเปรีย้ว 
12.5 (354) พ.ศ.2556 ไอศกรีม 
12.6 (355) พ.ศ.2556 อาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 
12.7 (356) พ.ศ.2556  

(402) พ.ศ.2562 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 

12.8 23 (พ.ศ. 2522) และ 
(233) พ.ศ.2544 

ก าหนดน า้มนัถัว่ลิสงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
วิธีการผลิต และฉลาก ส าหรับน า้มนัถัว่ลิสง 

12.9 56 (พ.ศ. 2524), 
(184) พ.ศ. 2542 และ
(234) พ.ศ.2544 

น า้มนัปาล์ม 

12.10 57 (พ.ศ. 2524) และ น า้มนัมะพร้าว 
 (235) พ.ศ.2544  

12.11 83 (พ.ศ.2527) 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (327) 

ช็อกโกแลต 

12.12 150 (พ.ศ.2536) ข้าวเติมวิตามิน 
12.13 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (333) เกลือบริโภค 
12.14 (195) พ.ศ.2543 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (332) 
เคร่ืองดื่มเกลือแร่  

12.15 (196) พ.ศ.2543 และ 
(277) พ.ศ.2546 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (329) 

ชา  

12.16 (197) พ.ศ.2543 และ 
(276) พ.ศ.2546 
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (330) 

กาแฟ  

12.17 (198) พ.ศ.2543 น า้นมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  
12.18 (199) พ.ศ.2543 น า้แร่ธรรมชาติ  
12.19 (201) พ.ศ.2543 ซอสบางชนิด  
12.20 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (317) 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (322) 
(404) พ.ศ.2562 

ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง  

12.21 (203) พ.ศ.2543 
ฉบบัปี พ.ศ.2553 (323) 
(403) พ.ศ.2562 

น า้ปลา  

12.22 (204) พ.ศ.2543 น า้ส้มสายช ู 
12.23 (205) พ.ศ.2543 น า้มนัและไขมนั  
12.24 (206) พ.ศ.2543 น า้มนัเนย  
12.25 (348) พ.ศ.2543  เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนบเทียม และผลติภณัฑ์เนยผสม 
12.26 (208) พ.ศ.2543 ครีม  
12.27 (209) พ.ศ.2543 เนยแข็ง  
12.28 (210) พ.ศ.2543 อาหารกึ่งส าเร็จรูป  
12.29 (211) พ.ศ.2543 น า้ผึง้  
12.30 (213) พ.ศ.2543 แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  
12.31 (226) พ.ศ.2544 เนยใสหรือกี (Ghee) 



 ฝ 

 

ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 

12.32 (227) พ.ศ.2544 เนย 
12.33 (236) พ.ศ.2544 ไข่เยี่ยวม้า 
12.34 (314) พ.ศ.2552 สรุา 
12.35 (280) พ.ศ.2547 ชาสมนุไพร 
12.36 (283) พ.ศ.2547 ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน า้มนัที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย 
12.37 61 (พ.ศ.2524), 

135 (พ.ศ.2534), 
(220) พ.ศ.2544, 
(256) พ.ศ.2545  
(284) พ.ศ.2547และ 
(316) พ.ศ. 2553 

น า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 

12.38 78  (พ.ศ. 2527) 
137 (พ.ศ.2534), 
(254) พ.ศ.2545 และ 
(285) พ.ศ.2547 

น า้แข็ง 

12.39 (293) พ.ศ.2548 และ 
(309) พ.ศ. 2550 
(405) พ.ศ. 2562 

ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 

12.40 (294) พ.ศ.2548 รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑ์รอยลัเยลลี 
12.41 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (324) น า้เกลือปรุงอาหาร 

13.  อาหารที่ต้องมีฉลาก   
13.1 44 (พ.ศ.2523)  แป้งข้าวกล้อง 
13.2 100 (พ.ศ.2529) การแสดงฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
13.3 ฉบบัปี พ.ศ.2553(325) อาหารฉายรังสี 
13.4 (200) พ.ศ.2543 ซอสในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 
13.5 (223) พ.ศ.2544 วตัถแุตง่กลิน่รส 
13.7 (224) พ.ศ.2544 ขนมปัง 

 (228) พ.ศ.2544 หมากฝร่ังและลกูอม 
13.9 (237) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูป 

ที่พร้อมบริโภคทนัที 
13.10 (238) พ.ศ.2544 

(357) พ.ศ. 2556 
อาหารมีวตัถปุระสงค์พิเศษ* 
อาหารที่มีวตัถปุระสงค์พิเศษ  (ฉบบัที่ 2) 

13.11 (243) พ.ศ.2544 ผลิตภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ 
13.12 (251) พ.ศ.2545 การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดดัแปรพนัธุกรรมหรือพนัธุวิศวกรรม 
13.13 (376) พ.ศ. 2559 อาหารใหม ่(Novel food) 

 



 พ 

 

ประเภทของประกาศฯ (ฉบับที่..)พ.ศ....(1),(2)(3)(4) เร่ือง 
 14.  อ่ืน ๆ   

14.1 (229) พ.ศ.2544 ยกเลิกประกาศฯ (ฉบบัที่ 162) พ.ศ.2538 
(ยกเลิกการขอจดแจ้งอาหารบางชนิดที่น าเข้าเพื่อจ าหน่าย ได้แก่ ผกั-ผลไม้สดหรือ
แชแ่ข็งทัง้ผล โดยไมมี่การแปรรูป) 

14.2 (232) พ.ศ.2544 ยกเลิกประกาศฯ ฉบบัที่ 14 (พ.ศ.2522) (น า้ที่เหลือจากการผลติ    โมโนโซเดียมก
ลตูาเมตหรือน า้บีเอ็กซ์) 

14.3 (259) พ.ศ.2545 การใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารชว่ยในการผลติ (Processing aid) บางชนิด 
14.4 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (326) อาหารที่จดัรวมในภาชนะบรรจ ุ
14.5 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (339) 

(346) พ.ศ. 2555 
การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 

14.6 (ฉบบัที่ 362) พ.ศ. 2556 น า้บริโภคจากตู้น า้ดื่มอตัโนมตัิ 
หมายเหต ุ : 

(1)    = การใช้ ฉบบัที่ … (พ.ศ. …) ใช้ตัง้แตป่ระกาศฯฉบบัที่ 1-159  และใช้  
                 (ฉบบัที่ …) พ.ศ….. ใช้ตัง้แตป่ระกาศฯ (ฉบบัที่ 160) –(ฉบบัที่ 385) 
(2)    = ก าหนดให้แสดงชื่อเร่ืองของประกาศฯเทา่นัน้ ไมต้่องระบ ุ(ฉบบัที่ …) พ.ศ…..  โดยเร่ิมใช้ตัง้แตป่ระกาศ 
                ฉบบัที่ 312 พ.ศ. 2551 เป็นต้นมา 
(3)....  ก าหนดให้ใช้ “เลขที่ พ.ศ. ....”  แทน “(ฉบบัที่...) พศ. ....”  โดยเร่ิมใช้ตัง้แตป่ระกาศ เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 -

389 พ.ศ.2561 
(4)....  ก าหนดให้ใช้ “ฉบบัที่ (พ.ศ. ....) ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 25561  แทน“เลขที่ พ.ศ. ....”  

โดยเร่ิมใช้ตัง้แตป่ระกาศ ฉบบัที่ 390 (พ.ศ. 2561) 



  

 
พระราชบัญญัติ 

อาหาร 
พ.ศ. 2522 

--------------------------------------------------- 
ภูมิพลอดุลยเดช ป.ร. 

ให้ไว้ ณ วันที่ 8 พฤษภาคม พ.ศ.2522 
เป็นปีที่ 34 ในรัชกาลปัจจุบัน 

พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช  มีพระบรมราชโองการโปรดเกล้าฯ            
ให้ประกาศว่า 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงกฎหมายว่าด้วยการควบคุมคุณภาพอาหาร 
จึงทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้ตราพระราชบัญญัติขึ้นไว้ โดยค าแนะน าและยินยอมของสภา     

นิติบัญญัติแห่งชาติ ท าหน้าที่รัฐสภา ดังต่อไปนี้ 
มาตรา 1  พระราชบัญญัตินี้เรียกว่า “พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522”  
มาตรา 2  พระราชบัญญัตินี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
มาตรา 3  ให้ยกเลิก 
(1)  พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร พ.ศ.2507 
(2)  ประกาศของคณะปฏิวัติ ฉบับที่ 49 ลงวันที่ 18 มกราคม พ.ศ.2515 
บรรดาบทกฎหมาย กฎ และข้อบังคับอื่นในส่วนที่มีบัญญัติไว้แล้วในพระราชบัญญัตินี้ หรือ

ซึ่งขัด หรือแย้งกับบทแห่งพระราชบัญญัตินี้ ให้ใช้พระราชบัญญัตินี้แทน 
มาตรา 4  ในพระราชบัญญัตินี้ 
“อาหาร” หมายความว่า ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต ได้แก่ 
(1)  วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ดื่ม อม หรือน าเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ 

แต่ไม่รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณี 
(2)  วัตถุท่ีมุ่งหมายส าหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี 

และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 
“อาหารควบคุมเฉพาะ” หมายความว่า อาหารท่ีรัฐมนตรีประกาศในราชกิจจานุเบกษาให้เป็น

อาหารที่อยู่ในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน 
“ต ารับอาหาร” หมายความว่า รายการของวัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบอาหารซึ่งระบุน้ าหนักหรือ

ปริมาตรของแต่ละรายการ 
“ภาชนะบรรจุ” หมายความว่า วัตถุท่ีใช้บรรจุอาหารไม่ว่าด้วยการใส่หรือห่อหรือด้วยวิธีใด ๆ 
“ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือข้อความใดๆ  ที่แสดงไว้ที่

อาหาร ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบห่อของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร 
“ผลิต” หมายความว่า ท า ผสม ปรุงแต่ง และหมายความรวมถึงแบ่งบรรจุด้วย 
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“จ าหน่าย” หมายความรวมถึง ขาย จ่าย แจก หรือแลกเปลี่ยน ทั้งนี้  เพ่ือประโยชน์ในทาง

การค้า หรือการมีไว้เพ่ือจ าหน่ายด้วย 
“น าเข้า” หมายความว่า น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักร 
“ส่งออก” หมายความว่า น าหรือส่งออกนอกราชอาณาจักร 
“โรงงาน” หมายความว่า โรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงานที่ตั้งขึ้นเพ่ือผลิตอาหาร 
“ผู้รับอนุญาต” หมายความว่า ผู้ได้รับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัตินี้  ในกรณีที่นิติบุคคลเป็น

ผู้รับใบอนุญาตให้หมายความรวมถึงผู้ซึ่งนิติบุคคลแต่งตั้งให้เป็นผู้ด าเนินกิจการด้วย 
“ผู้อนุญาต” หมายความว่า เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผู้ซึ่งเลขาธิการ

คณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย 
“คณะกรรมการ” หมายความว่า คณะกรรมการอาหาร 
“พนักงานเจ้าหน้าที่” หมายความว่า ผู้ซึ่งรัฐมนตรีแต่งตั้งให้ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี้ 
“รัฐมนตรี” หมายความว่า รัฐมนตรีผู้รักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ 
มาตรา 5  ให้รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขรักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ และให้มี

อ านาจแต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่ ออกกฎกระทรวงก าหนดค่าธรรมเนียมไม่เกินอัตราท้ายพระราชบัญญัตินี้ 
ยกเว้นค่าธรรมเนียมและก าหนดกิจการอื่น กับออกประกาศ ทั้งนี้ เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี้ 

กฎกระทรวงและประกาศนั้นเมื่อได้ประกาศในราชกิจจานุเบกษาแล้วให้ใช้บังคับได้ 
มาตรา 6  เพ่ือประโยชน์แก่การควบคุมอาหาร ให้รัฐมนตรีมีอ านาจประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
(1)  ก าหนดอาหารควบคุมเฉพาะ 
(2)  ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารควบคุมเฉพาะตามชื่อ ประเภท  ชนิด หรือ

ลักษณะของอาหารนั้น ๆ ที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย ตลอดจนหลักเกณฑ์ เงื่อนไข 
และวิธีการผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่าย 

(3)  ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารที่มิใช่เป็นอาหารตาม (1) และจะก าหนด
หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่ายด้วยหรือไม่ก็ได้ 

(4)  ก าหนดอัตราส่วนของวัตถุที่ใช้เป็นส่วนผสมอาหารตามชื่อ ประเภท ชนิด หรือลักษณะของ
อาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย รวมทั้งการใช้สีและเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 

(5)  ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้วัตถุเจือปนในอาหาร การใช้วัตถุกันเสีย และวิธี
ป้องกันการเสีย การเจือสี หรือวัตถุอ่ืนในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย 

(6)  ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุและการใช้ภาชนะบรรจุตลอดจน การห้ามใช้
วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหารด้วย 

(7)  ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารเพ่ือป้องกันมิให้
อาหารที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่ายเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามพระราชบัญญัตินี้ 

(8)  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(9)  ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจ การเก็บตัวอย่าง การยึด การอายัด 

และการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการซึ่งอาหาร รวมทั้งเอกสารอ้างอิง 
(10)  ก าหนดประเภทและชนิดอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย ซึ่ง

จะต้องมีฉลาก ข้อความในฉลาก เงื่อนไข และวิธีการแสดงฉลาก ตลอดจนหลักเกณฑ์และวิธีการโฆษณาในฉลาก 
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หมวด 1 

คณะกรรมการอาหาร 
มาตรา 7  ให้มีคณะกรรมการคณะหนึ่งเรียกว่า “คณะกรรมการอาหาร” ประกอบด้วย

ปลัดกระทรวงสาธารณสุข เป็นประธานกรรมการ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา อธิบดีกรมอนามัย
หรื อผู้ แทน  อธิบดี กรมการแพทย์หรื อผู้ แทน  อธิ บดี กรมควบคุม โ รคติ ดต่ อหรื อผู้ แทน  อธิบดี
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์หรือผู้แทน อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการหรือผู้แทน อธิบดีกรมการค้าภายในหรือ
ผู้แทน อธิบดีกรมศุลกากรหรือผู้แทน ผู้แทนกระทรวงกลาโหม ผู้แทนกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และผู้แทน
ส านักงานคณะกรรมการกฤษฎีกา เป็นกรรมการโดยต าแหน่ง กับกรรมการผู้ทรงคุณวุิิซึ่งรัฐมนตรีแต่งตั้งอีก  
ไม่เกินเก้าคน ในจ านวนนี้จะต้องตั้งแต่งจากผู้แทนของผู้ประกอบการธุรกิจเกี่ยวกับการผลิต น าเข้าหรือ
จ าหน่ายอาหารไม่เกินสี่คน เป็นกรรมการ 

ให้รองเลขาธิการส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เป็นกรรมการและเลขานุการ และให้
ผู้อ านวยการกอง กองควบคุมอาหาร เป็นกรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 

มาตรา 8  ให้คณะกรรมการมีอ านาจหน้าที่ให้ค าแนะน า ความเห็นแก่รัฐมนตรีหรือผู้อนุญาต 
แล้วแต่กรณี ในเรื่องดังต่อไปนี้ 

(1)  การออกประกาศตามมาตรา 6 
(2)  การวินิจฉัยอุทธรณ์ตามมาตรา 19 
(3)  การเพิกถอนทะเบียนต ารับอาหารตามมาตรา 39 
(4)  การปฏิบัติการตามมาตรา 44 
(5)  การพักใช้ใบอนุญาตหรือการเพิกถอนใบอนุญาตตามมาตรา 46 
มาตรา 9  กรรมการซึ่งรัฐมนตรีแต่งตั้งอยู่ในต าแหน่งคราวละสองปี แต่อาจได้รับแต่งตั้งอีกได้ 
มาตรา 10  นอกจากการพ้นจากต าแหน่งตามวาระตามมาตรา 9 กรรมการซึ่งรัฐมนตรีแต่งตั้ง   

พ้นจากต าแหน่ง เมื่อ 
(1)  ตาย 
(2)  ลาออก 
(3)  เป็นบุคคลล้มละลาย 
(4)  เป็นคนไร้ความสามารถหรือคนเสมือนไร้ความสามารถ 
(5)  ได้รับโทษจ าคุกโดยค าพิพากษาถึงที่สุดให้จ าคุก เว้นแต่เป็นโทษส าหรับความผิดที่ได้กระท า

โดยประมาท หรือความผิดลหุโทษ 
ในกรณีกรรมการพ้นจากต าแหน่งก่อนวาระ รัฐมนตรีอาจแต่งตั้งผู้อ่ืนเป็นกรรมการแทนได้ และ

ให้ผู้ที่ได้รับแต่งตั้งให้ด ารงต าแหน่งแทนอยู่ในต าแหน่งเท่ากับวาระที่เหลืออยู่ของกรรมการซึ่งตนแทน 
ในกรณีที่รัฐมนตรีแต่งตั้งกรรมการเพ่ิมขึ้นในระหว่างที่กรรมการซึ่งแต่งตั้งไว้แล้วยังมีวาระอยู่ใน

ต าแหน่ง ให้ผู้ที่ได้รับแต่งตั้งให้เป็นกรรมการเพ่ิมขึ้นอยู่ในต าแหน่งเท่ากับวาระที่เหลืออยู่ของกรรมการที่ได้รับ
แต่งตั้งไว้แล้ว 

มาตรา 11  การประชุมคณะกรรมการ ต้องมีกรรมการมาประชุมไม่น้อยกว่ากึ่งหนึ่งของ
กรรมการทั้งหมดจึงจะเป็นองค์ประชุม 

ถ้าประธานกรรมการไม่มาประชุมหรือไม่อยู่ในที่ประชุม ให้กรรมการที่มาประชุมเลือกกรรมการ   
คนหนึ่งเป็นประธานในที่ประชุม 

การวินิจฉัยชี้ขาดของที่ประชุมให้ถือเสียงข้างมาก กรรมการคนหนึ่งให้มีเสียงหนึ่งในการลงคะแนน  
ถ้าคะแนนเสียงเท่ากนัให้ประธานในที่ประชุมออกเสียงเพ่ิมขึ้นอีกเสียงหนึ่งเป็นเสียงชี้ขาด 
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มาตรา 12  ให้คณะกรรมการมีอ านาจแต่งตั้งคณะอนุกรรมการเพ่ือปฏิบัติการตามที่คณะกรรมการ

มอบหมาย ให้น าความในมาตรา 11 มาใช้บังคับแก่การประชุมของคณะอนุกรรมการโดยอนุโลม 
มาตรา 13  ในการปฏิบัติหน้าที่ตามพระราชบัญญัตินี้ ให้คณะกรรมการมีอ านาจออกค าสั่งเป็น

หนังสือเรียกให้บุคคลหนึ่งบุคคลใดมาให้ถ้อยค า และให้ส่งเอกสารหรือหลักฐานที่เกี่ยวข้องหรือสิ่งใดมาเพ่ือ
ประกอบการพิจารณาได ้

หมวด 2 
การขออนุญาตและการออกใบอนุญาต 

มาตรา 14  ห้ามมิให้ผู้ใดตั้งโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย เว้นแต่ได้รับใบอนุญาตจากผู้อนุญาต 
การขออนุญาตและการอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขท่ีก าหนดใน

กฎกระทรวง 
มาตรา 15  ห้ามมิให้ผู้ใดน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่าย เว้นแต่จะได้รับใบอนุญาตจากผู้อนุญาต 
การขออนุญาตและการอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไขที่ก าหนดใน

กฎกระทรวง 
มาตรา 16  บทบัญญัติมาตรา 14 และมาตรา 15 ไม่ให้ใช้บังคับแก่ 
(1)  การผลิตอาหารหรือน าเข้าซึ่งอาหารเฉพาะคราว ซึ่งได้รับใบอนุญาตเฉพาะคราวจากผู้อนุญาต 
(2)  การผลิตอาหารหรือน าเข้าหรือส่งออกซึ่งอาหาร เพ่ือเป็นตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียน

ต ารับอาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ 
ผู้ที่ได้รับการยกเว้นตาม (1) และ (2) ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขที่ก าหนดใน

กฎกระทรวง 
มาตรา 17  ใบอนุญาตที่ออกตามความในมาตรา 14 มาตรา 15 และมาตรา 16(1) ให้คุ้มกัน

ถึงลูกจ้างหรือตัวแทนของผู้รับอนุญาตด้วย 
ให้ถือว่าการกระท าของลูกจ้างหรือตัวแทนของผู้รับอนุญาตที่ได้รับการคุ้มกันตามวรรคหนึ่งเป็น

การกระท าของผู้รับอนุญาตด้วย เว้นแต่ผู้รับอนุญาตจะพิสูจน์ได้ว่าการกระท าดังกล่าวเป็นการสุดวิสัยที่ตน
จะล่วงรู้หรือควบคุมได้ 

มาตรา 18  ใบอนุญาตที่ออกตามมาตรา 14 และมาตรา 15 ให้ใช้ได้จนถึงวันที่ 31 ธันวาคม
ของปีที่สามนับแต่ปีที่ออกใบอนุญาต ถ้าผู้รับอนุญาตประสงค์จะขอต่ออายุใบอนุญาตให้ยื่นค าขอเสียก่อน
ใบอนุญาตสิ้นอายุ เมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วจะประกอบกิจการต่อไปก็ได้จนกว่าผู้อนุญาตจะสั่งไม่อนุญาตให้
ต่ออายุใบอนุญาตนั้น 

การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ที่ก าหนด
ในกฎกระทรวง 

มาตรา 19  ในกรณีผู้อนุญาตไม่ออกใบอนุญาต ไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาต หรือไม่อนุญาตให้
ย้ายสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหาร ผู้ขอรับใบอนุญาต ผู้ขอต่ออายุใบอนุญาต หรือผู้ขอ
อนุญาตย้ายสถานที่ดังกล่าวมีสิทธิอุทธรณ์เป็นหนังสือต่อรัฐมนตรีภายในสามสิบวัน นับแต่วันที่ได้รับหนังสือ
ของผู้อนุญาตแจ้งการไม่ออกใบอนุญาต ไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาต หรือไม่อนุญาตให้ย้ายสถานที่
ดังกล่าวนั้น 

ค าวินิจฉัยของรัฐมนตรีให้เป็นที่สุด 
ในกรณีผู้อนุญาตไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาต ก่อนที่รัฐมนตรีจะมีค าวินิจฉัยอุทธรณ์ตามวรรคสอง 

รัฐมนตรีมีอ านาจสั่งอนุญาตให้ประกอบกิจการไปพลางก่อนได้ เมื่อมีค าขอของผู้อุทธรณ์ 
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หมวด 3 

หน้าที่ของผู้รับอนุญาตเกี่ยวกับอาหาร 
มาตรา 20  ห้ามมิให้ผู้รับอนุญาตตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ผลิต น าเข้า หรือเก็บอาหาร

นอกสถานที่ที่ระบุไว้ในใบอนุญาต 
มาตรา 21  ห้ามมิให้ผู้รับอนุญาตย้ายสถานท่ีผลิต สถานท่ีน าเข้า หรือสถานท่ีเก็บอาหารเว้น

แต่ได้รับอนุญาตจากผู้อนุญาต 
การขออนุญาตและการอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขที่ก าหนดใน

กฎกระทรวง 
มาตรา 22  ถ้าใบอนุญาตหรือใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารสูญหายหรือถูกท าลาย      

ให้ผู้รับอนุญาตแจ้งต่อผู้อนุญาต และยื่นค าขอรับใบแทนใบอนุญาตหรือใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับ
อาหารภายในสิบห้าวัน นับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหายหรือถูกท าลายดังกล่าว 

การขอรับใบแทนใบอนุญาต หรือใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร และการออก    
ใบแทนใบอนุญาตหรือใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการและ
เงื่อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 23  ผู้รับอนุญาตต้องแสดงใบอนุญาตหรือใบแทนใบอนุญาต แล้วแต่กรณี ไว้ในที่เปิดเผย
เห็นได้ง่าย ณ สถานที่ผลิตหรือสถานที่น าเข้าซึ่งอาหารที่ระบุไว้ในใบอนุญาต และต้องติดหรือจัดป้ายแสดง
สถานที่ผลิต หรือสถานที่น าเข้าท่ีได้รับอนุญาตไว้ภายนอกสถานที่ในที่เปิดเผยให้เห็นได้ง่ายด้วย 

มาตรา 24  เพ่ือประโยชน์ในการส่งออก และเมื่อมีความจ าเป็นที่จะให้ผู้รับอนุญาตผลิตอาหาร
ควบคุมเฉพาะเพ่ือส่งออกไปจ าหน่ายนอกราชอาณาจักรเป็นครั้งคราว ผู้อนุญาตจะอนุญาตเป็นการเฉพาะคราว
ให้ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารควบคุมเฉพาะได้ตามมาตรฐานของต่างประเทศหรือมาตรฐานระหว่างประเทศไม่ว่า
จะต่ ากว่าหรือสูงกว่าคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดตามมาตรา 6 ก็ได้ แล้วให้รายงาน
คณะกรรมการทราบ 

หมวด 4 
การควบคุมอาหาร 

มาตรา 25  ห้ามมิให้ผู้ใดผลิต น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่ายซึ่งอาหารดังต่อไปนี้ 
(1)  อาหารไม่บริสุทธิ์ 
(2)  อาหารปลอม 
(3)  อาหารผิดมาตรฐาน 
(4)  อาหารอื่นที่รัฐมนตรีก าหนด 
มาตรา 26  อาหารที่มีลักษณะดังต่อไปนี้ให้ถือว่าเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ 
(1)  อาหารที่มีสิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพเจือปนอยู่ด้วย 
(2)  อาหารที่มีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยู่ในอัตราที่อาจเป็นเหตุให้คุณภาพของอาหารนั้นลดลง   

เว้นแต่การเจือปนเป็นการจ าเป็นต่อกรรมวิธีผลิต การผลิต และได้รับอนุญาตจากพนักงานเจ้าหน้าที่แล้ว  
(3)  อาหารที่ได้ผลิต บรรจุ หรือเก็บรักษาไว้โดยไม่ถูกสุขลักษณะ 
(4)  อาหารที่ผลิตจากสัตว์ที่เป็นโรคอันอาจติดต่อถึงคนได้ 
(5)  อาหารที่มีภาชนะบรรจุประกอบด้วยวัตถุท่ีน่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพ 
มาตรา 27  อาหารที่มีลักษณะดังต่อไปนี้ให้ถือว่าเป็นอาหารปลอม 
(1)  อาหารที่ได้สับเปลี่ยนใช้วัตถุอ่ืนแทนบางส่วน หรือคัดแยกวัตถุที่มีคุณค่าออกเสียทั้งหมดหรือ

บางส่วน และจ าหน่ายเป็นอาหารแท้อย่างนั้น หรือใช้ชื่ออาหารแท้นั้น 
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(2)  วัตถุหรืออาหารที่ผลิตขึ้นเทียมอาหารอย่างหนึ่งอย่างใด และจ าหน่ายเป็นอาหารแท้อย่างนั้น 
(3)  อาหารที่ได้ผสมหรือปรุงแต่งด้วยวิธีใด ๆ โดยประสงค์จะปกปิดซ่อนเร้นความช ารุดบกพร่อง

หรือความด้อยคุณภาพของอาหารนั้น 
(4)  อาหารท่ีมีฉลากเพื่อลวง หรือพยายามลวงผู้ซื้อให้เข้าใจผิดในเรื่องคุณภาพ ปริมาณ 

ประโยชน์ หรือลักษณะพิเศษอย่างอ่ืน หรือในเรื่องสถานที่และประเทศท่ีผลิต 
(5)  อาหารที่ผลิตขึ้นไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดตามมาตรา 

6 (2) หรือ (3) ถึงขนาดจากผลวิเคราะห์ปรากฏว่าส่วนประกอบที่เป็นคุณค่าทางอาหารขาดหรือเกินร้อยละ
สามสิบจากเกณฑ์ต่ าสุดหรือสูงสุด หรือแตกต่างจากคุณภาพหรือมาตรฐานที่ระบุไว้จนท าให้เกิดโทษหรืออันตราย 

มาตรา 28  อาหารผิดมาตรฐานได้แก่อาหารที่ไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรี
ประกาศก าหนดตามมาตรา 6 (2) หรือ (3) แต่ไม่ถึงขนาดดังท่ีก าหนดไว้ในมาตรา 27 (5) 

มาตรา 29  อาหารที่มีลักษณะดังต่อไปนี้ ให้ถือว่าเป็นอาหารตามมาตรา 25 (4)  
(1)  ไม่ปลอดภัยในการบริโภค หรือ 
(2)  มีสรรพคุณไม่เป็นที่เชื่อถือ หรือ 
(3)  มีคุณค่าหรือคุณประโยชน์ต่อร่างกายในระดับที่ไม่เหมาะสม 
มาตรา 30  เพื่อประโยชน์แก่การควบคุมอาหารให้ถูกสุขลักษณะ หรือให้ปราศจากอันตราย  

แก่ผู้บริโภค ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยามีอ านาจ 
(1)  ออกค าสั่งเป็นหนังสือให้ผู้รับอนุญาตผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหาร ดัดแปลง แก้ไข สถานที่

ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร 
(2)  สั่งให้งดผลิต หรืองดน าเข้าซึ่งอาหารที่ผลิตโดยไม่ได้รับอนุญาต หรืออาหารที่ปรากฏจากผล

การตรวจพิสูจน์ว่าเป็นอาหารที่ไม่ควรแก่การบริโภค 
(3)  ประกาศผลการตรวจพิสูจน์อาหารให้ประชาชนทราบในกรณีท่ีปรากฏผลจากการตรวจ

พิสูจน์ว่าอาหารรายใดเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามมาตรา 26 หรือเป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็น
อาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเป็นอาหารที่น่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพหรืออนามัยของประชาชน 
หรือภาชนะบรรจุรายใดประกอบด้วยวัตถุท่ีอาจเป็นอันตรายเมื่อใช้บรรจุอาหาร โดยให้ระบุข้อความดังต่อไปนี้ด้วย 

(ก)  ในกรณีที่ปรากฏตัวผู้ผลิตโดยแน่ชัด ให้ระบุชื่อผู้ผลิตพร้อมทั้งชนิดและลักษณะของอาหาร
หรือภาชนะบรรจุนั้น และถ้าอาหารหรือภาชนะบรรจุดังกล่าวมีชื่อทางการค้าหรือล าดับครั้งที่ผลิตหรือน าเข้า  
ก็ให้ระบุชื่อทางการค้าและล าดับครั้งที่ผลิตหรือน าเข้านั้นด้วย แล้วแต่กรณี 

(ข)  ในกรณีที่ไม่ปรากฏตัวผู้ผลิตโดยแน่ชัดแต่ปรากฏตัวผู้จ าหน่าย ให้ระบุชื่อผู้จ าหน่ายและ
สถานที่จ าหน่าย พร้อมทั้งชนิดและลักษณะของอาหารหรือภาชนะบรรจุนั้น 

หมวด 5 
การขึ้นทะเบียนและการโฆษณาเกี่ยวกับอาหาร 

มาตรา 31  ผู้รับอนุญาตตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ผู้ใดจะผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหาร
ควบคุมเฉพาะจะต้องน าอาหารนั้นมาขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารต่อผู้อนุญาตเสียก่อน และเมื่อได้รับ       
ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารแล้ว จึงจะผลิตหรือน าเข้าได้ 

การขอขึ้นทะเบียนและการออกใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการ และเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 32  เมื่อได้มีประกาศตามมาตรา 6 (1) แล้ว ให้ผู้รับอนุญาตตามมาตรา 14 ซึ่งผลิต
อาหารควบคุมเฉพาะอยู่ก่อนวันที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด งดผลิตอาหารจนกว่าจะได้รับใบส าคัญการขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารตามมาตรา 31 เว้นแต่ผู้อนุญาตจะได้สั่งให้ท าการผลิตต่อไปได้เป็นการชั่วคราว ภายใน
ก าหนดเวลาตามที่เห็นสมควร 
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มาตรา 33  เมื่อได้มีประกาศตามมาตรา 6 (1) แล้ว ให้ผู้รับอนุญาตตามมาตรา 15 ซึ่งน า

หรือสั่งอาหารควบคุมเฉพาะเข้ามาในราชอาณาจักรอยู่ก่อนวันที่ประกาศก าหนด น าอาหารนั้นมาขอขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารตามมาตรา 31 ภายในก าหนดหกสิบวันนับแต่วันที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด เว้นแต่ ผู้
อนุญาตจะผ่อนผันขยายระยะเวลาดังกล่าวให้ 

มาตรา 34  ผู้รับอนุญาตผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะต้องผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหาร
ควบคุมเฉพาะให้ตรงตามที่ได้ขึ้นทะเบียนต ารับอาหารไว้ 

มาตรา 35  การขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตามมาตรา 31 ต้องแจ้งรายการหรือรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร 
(2)  ชื่อและปริมาณของวัตถุอันเป็นส่วนประกอบของอาหาร 
(3)  ขนาดบรรจุ 
(4)  ฉลาก 
(5)  ชื่อผู้ผลิตและสถานที่ผลิต 
(6)  ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจากส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการก าหนด 
(7)  รายการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 
มาตรา 36  การแก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร จะกระท าได้เมื่อได้รับอนุญาตจากผู้อนุญาต 
การขอแก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร และการอนุญาตให้แก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร 

ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวง 
มาตรา 37  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารให้ใช้ได้ตลอดไป เว้นแต่ทะเบียนต ารับอาหาร

ที่ถูกสั่งเพิกถอนตามมาตรา 39 
มาตรา 38  ในกรณีที่มีความจ าเป็น เพ่ือประโยชน์แก่การควบคุมอาหารเพ่ือให้อาหารนั้น

ปลอดภัยในการบริโภค หรือเพ่ือคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค ผู้อนุญาตมีอ านาจสั่งให้แก้ไขต ารับอาหาร
ที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้แล้วได้ตามที่เห็นสมควรหรือตามความจ าเป็น เพ่ือให้อาหารนั้นปลอดภัยในการบริโภค 

มาตรา 39  อาหารใดที่ได้ขึ้นทะเบียนต ารับอาหารไว้แล้ว หากภายหลังปรากฏว่าอาหารนั้นมี
รายละเอียดไม่ตรงตามต ารับอาหารที่ได้ข้ึนทะเบียนไว้ หรือเป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็นอาหารที่
ไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและไม่อาจแก้ไขต ารับอาหารได้ตามมาตรา 38 ให้รัฐมนตรีมีอ านาจสั่งให้เพิกถอน
ทะเบียนต ารับอาหารนั้นได้ การเพิกถอนให้กระท าโดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา 

ค าสั่งของรัฐมนตรีให้เป็นที่สุด 
มาตรา 40  ห้ามมิให้ผู้ใดโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จ

หรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร 
มาตรา 41  ผู้ใดประสงค์จะโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณ ของอาหารทาง

วิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทางหนังสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือด้วยวิธีอ่ืนใด 
เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า ต้องน าเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือข้อความที่จะโฆษณาดังกล่าวนั้นให้ผู้อนุญาต
ตรวจพิจารณาก่อน เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะโฆษณาได้ 

มาตรา 42  เพ่ือพิทักษ์ประโยชน์และความปลอดภัยของผู้บริโภค ให้ผู้อนุญาตมีอ านาจสั่งเป็น
หนังสืออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้ 

(1)  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่ายอาหาร หรือผู้ท าการโฆษณา ระงับการโฆษณาอาหารที่  
เห็นว่าเป็นการโฆษณาโดยฝ่าฝืนมาตรา 41 

(2)  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่ายอาหาร หรือผู้ท าการโฆษณาอาหาร ระงับการผลิต  การ
น าเข้า การจ าหน่าย หรือการโฆษณาอาหารที่คณะกรรมการเห็นว่าอาหารดังกล่าวไม่มีคุณประโยชน์ คุณภาพ 
หรือสรรพคุณตามที่โฆษณา 
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หมวด 6 

พนักงานเจ้าหน้าที่ 
มาตรา 43  ในการปฏิบัติหน้าที่ ให้พนักงานเจ้าหน้าที่มีอ านาจดังนี้ 
(1)  เข้าไปในสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่เก็บอาหาร สถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่ท าการ

ของผู้ผลิต ผู้เก็บรักษา ผู้จ าหน่าย รวมทั้งสถานที่ท าการของผู้น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักรซึ่งอาหาร      
ในระหว่างเวลาท าการเพ่ือตรวจสอบ ควบคุมให้การเป็นไปตามพระราชบัญญัตินี้ 

(2)  ในกรณีมีเหตุอันควรสงสัยว่ามีการกระท าความผิดตามพระราชบัญญัตินี้ อาจเข้าไปใน
สถานที่หรือยานพาหนะใด ๆ เพ่ือตรวจสอบอาหาร และอาจยึดหรืออายัดอาหารและเครื่องมือเครื่องใช้ที่
เกี่ยวข้องกับการกระท าความผิด ตลอดจนภาชนะบรรจุหรือหีบห่อบรรจุอาหารและเอกสารที่เกี่ยวกับอาหาร
ดังกล่าวได้ 

(3)  น าอาหารในปริมาณพอสมควรไปเป็นตัวอย่างเพ่ือตรวจสอบหรือตรวจวิเคราะห์ 
(4)  ยึดหรืออายัดอาหารหรือภาชนะบรรจุท่ีสงสัยว่าอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือ  

ผิดอนามัยของประชาชน เพ่ือตรวจพิสูจน์ 
(5)  ยึดหรืออายัดอาหารไม่บริสุทธ์ิ อาหารปลอมหรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือภาชนะบรรจุที่

อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือผิดอนามัยของประชาชน หรือที่มีลักษณะไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือ
มาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดตามมาตรา 6 (6) 

ในการปฏิบัติหน้าที่ตามวรรคหนึ่ง ให้ผู้รับอนุญาตหรือผู้ที่เกี่ยวข้องอ านวยความสะดวกตาม
สมควร 

มาตรา 44  อาหารหรือภาชนะบรรจุที่พนักงานเจ้าหน้าที่ได้ยึดหรืออายัดไว้ หรือเก็บมาตาม
มาตรา 43 เมื่อพนักงานเจ้าหน้าที่ได้ท าการตรวจพิสูจน์เป็นที่แน่นอนว่าเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามมาตรา 26 
เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็นอาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเป็นอาหารท่ีรัฐมนตรี
ประกาศก าหนดตามมาตรา 25 (4) หรือเป็นภาชนะบรรจุที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือผิดอนามัย
ของประชาชน หรือมีลักษณะไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐาน ที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดตามมาตรา      
6 (6) ถ้ามิได้มีการฟ้องคดีต่อศาล ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาจสั่งท าลาย หรือ
ปฏิบัติการอย่างหนึ่งอย่างใดตามท่ีเห็นสมควรได้ 

มาตรา 45  ในการปฏิบัติการตามหน้าที่ พนักงานเจ้าหน้าที่ต้องแสดงบัตรประจ าตัวเมื่อผู้รับ
อนุญาตหรือผู้เกี่ยวข้องร้องขอ 

บัตรประจ าตัวพนักงานเจ้าหน้าที่ให้เป็นไปตามแบบที่ก าหนดในกฎกระทรวง 

หมวด 7 
การพักใช้ใบอนุญาตและการเพิกถอนใบอนุญาต 

มาตรา 46  เม่ือปรากฏต่อผู้อนุญาตว่าผู้รับอนุญาตผู้ใดไม่ปฏิบัติตามพระราชบัญญัตินี้ 
กฎกระทรวงหรือประกาศซึ่งออกตามพระราชบัญญัตินี้ หรือในกรณีที่ปรากฏผลจากการตรวจพิสูจน์ว่าอาหาร
ซึ่งผลิตโดยผู้รับอนุญาตผู้ใดเป็นอาหารไม่บริสุทธ์ิตามมาตรา 26 เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27             
เป็นอาหารที่ผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 เป็นอาหารหรือภาชนะบรรจุที่น่าจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือผิด
อนามัยของประชาชน ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการมีอ านาจสั่งพักใช้ใบอนุญาตได้ โดยมี
ก าหนดครั้งละไม่เกินหนึ่งร้อยยี่สิบวัน หรือในกรณีที่มีการฟ้องผู้รับอนุญาตต่อศาลว่าได้กระท าความผิดตาม
พระราชบัญญัตินี้ จะสั่งพักใช้ใบอนุญาตไว้รอค าพิพากษาอันถึงท่ีสุดก็ได้ 

ในกรณีที่มีค าพิพากษาของศาลอันถึงที่สุด ผู้รับอนุญาตผู้ใดได้กระท าความผิดตามมาตรา 26 
หรือมาตรา 27 ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการมีอ านาจสั่งเพิกถอนใบอนุญาตได้ 
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ค าสั่งพักใช้ใบอนุญาตและค าสั่งเพิกถอนใบอนุญาตให้ท าเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้รับอนุญาตทราบ  

ในกรณีที่ไม่พบตัวผู้รับอนุญาตหรือผู้รับอนุญาตไม่ยอมรับค าสั่ง ให้ปิดค าสั่งดังกล่าวไว้ในที่เปิดเผยซึ่งเห็นได้ง่าย 
ณ สถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่จ าหน่าย หรือสถานที่ท าการของผู้รับอนุญาต และให้ถือว่าผู้รับอนุญาต
ได้ทราบค าสั่งนั้นแล้วตั้งแต่วันที่ปิดค าสั่ง 

ผู้รับอนุญาตซึ่งถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตหรือเพิกถอนใบอนุญาตมีสิทธิอุทธรณ์ต่อรัฐมนตรีภายใน
สามสิบวันนับแต่วันที่ทราบค าสั่ง รัฐมนตรีมีอ านาจสั่งให้ยกอุทธรณ์หรือแก้ไขค าสั่งของผู้อนุญาตให้เป็นคุณแก่  
ผู้อุทธรณ์ได ้

ค าวินิจฉัยของรัฐมนตรีให้เป็นที่สุด 
การอุทธรณ์ค าสั่งต่อรัฐมนตรีตามวรรคสี่ไม่เป็นการทุเลาการบังคับตามค าสั่งพักใช้ใบอนุญาตหรือ

ค าสั่งเพิกถอนใบอนุญาต 
ให้ถือว่าการผลิต น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักรเพ่ือจ าหน่ายซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะใน

ระหว่างถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตหรือถูกเพิกถอนใบอนุญาต เป็นการฝ่าฝืนมาตรา 14 วรรคหนึ่ง หรือมาตรา 15 
วรรคหนึ่ง แล้วแต่กรณี 

หมวด 8 
บทก าหนดโทษ 

มาตรา 47  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6 (4) (5) หรือ (9) ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน
สองหมื่นบาท 

มาตรา 48  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6 (6) ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินสองปี 
หรือปรับไม่เกินสองหมืน่บาท หรือท้ังจ าทั้งปรับ 

มาตรา 49  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6 (7) ต้องระวางโทษปรับไม่เกินหนึ่งหมื่นบาท 
มาตรา 50  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6 (8) ต้องระวางโทษจ าคุกตั้งแต่หกเดือนถึง

สองปีและปรับตั้งแต่ห้าพันบาทถึงสองหมื่นบาท 
มาตรา 51  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6 (10) ต้องระวางโทษปรับไม่เกินสามหมื่นบาท 
มาตรา 52  ผู้ใดไม่ปฏิบัติตามค าสั่งของคณะกรรมการตามมาตรา 13 หรือขัดขวางหรือ        

ไม่อ านวยความสะดวกแก่พนักงานเจ้าหน้าที่ซึ่งปฏิบัติการตามมาตรา 43 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินหนึ่งเดือน 
หรือปรับไม่เกินหนึ่งพันบาท หรือท้ังจ าทั้งปรับ 

มาตรา 53  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 14 วรรคหนึ่ง หรือมาตรา 15 วรรคหนึ่ง ต้องระวางโทษจ าคุก
ไม่เกินสามปี หรือปรับไม่เกินสามหมื่นบาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 

มาตรา 54  ผู้ใดผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารเฉพาะคราวโดยมิได้รับใบอนุญาตตามมาตรา 16 (1) 
หรือไม่ปฏิบัติตามกฎกระทรวงที่ออกตามมาตรา 16 วรรคสอง ต้องระวางโทษปรับไม่เกินห้าพันบาท 

มาตรา 55  ผู้รับอนุญาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 20 หรือมาตรา 21 วรรคหนึ่ง ต้องระวางโทษปรับ
ไม่เกินห้าพันบาท 

มาตรา 56  ผู้รับอนุญาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 22 วรรคหนึ่ง หรือมาตรา 23 ต้องระวางโทษปรับ 
ไม่เกินหนึ่งพันบาท 

มาตรา 57  ผู้รับอนุญาตผู้ใดน าอาหารควบคุมเฉพาะที่ผลิตขึ้นเพ่ือส่งออกไปจ าหน่ายนอก
ราชอาณาจักรมาจ าหน่ายในราชอาณาจักรอันเป็นการฝ่าฝืนมาตรา 24 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินสามปี และ
ปรับไม่เกินสามหมื่นบาท 

มาตรา 58  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25 (1) ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินสองปีหรือปรับไม่เกินสองหมื่น
บาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 
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มาตรา 59  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25 (2) ต้องระวางโทษจ าคุกตั้งแต่หกเดือนถึงสิบปี และปรับตั้งแต่ห้า

พันบาทถึงหนึ่งแสนบาท 
มาตรา 60  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25 (3) ต้องระวางโทษปรับไม่เกินห้าหมื่นบาท 
มาตรา 61  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25 (4) ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินห้าปี หรือปรับไม่เกินห้าหมื่น

บาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 
มาตรา 62  ผู้รับอนุญาตผู้ใดไม่ปฏิบัติตามค าสั่งของผู้อนุญาตซึ่งสั่งตามมาตรา 30 (1) ต้อง

ระวางโทษปรับไม่เกินหนึ่งหมื่นบาท 
มาตรา 63  ผู้ใดไม่ปฏิบัติตามค าสั่งของผู้อนุญาตซึ่งสั่งตามมาตรา 30 (2) ต้องระวางโทษปรับ 

ไม่เกินห้าหมื่นบาท และปรับเป็นรายวันอีกวันละห้าร้อยบาทตลอดเวลาที่ไม่ปฏิบัติตามค าสั่งดังกล่าว 
มาตรา 64  ผู้รับอนุญาตผู้ใดไม่ปฏิบัติตามมาตรา 31 วรรคหนึ่ง ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกิน 

สองปี หรือปรับไม่เกินสองหมื่นบาท หรือท้ังจ าทั้งปรับ 
มาตรา 65  ผู้ใดจ าหน่ายอาหารควบคุมเฉพาะที่มิได้ขึ้นทะเบียนตามมาตรา 31 ต้องระวาง  

โทษปรับตั้งแต่หนึ่งพันบาทถึงหนึ่งหมื่นบาท 
มาตรา 66  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 34 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินหนึ่งปีหรือปรับไม่เกินหนึ่งหมื่น

บาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 
มาตรา 67  ผู้รับอนุญาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 36 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินหนึ่งปีหรือปรับไม่เกิน

หนึ่งหมื่นบาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 
มาตรา 68  ผู้รับอนุญาตผู้ใดไม่ปฏิบัติตามค าสั่งของผู้อนุญาตซึ่งสั่งตามมาตรา 38 ต้องระวาง

โทษปรับเป็นรายวันวันละห้าร้อยบาทตลอดเวลาที่ไม่ปฏิบัติตามค าสั่งดังกล่าว 
มาตรา 69  ผู้ใดผลิต น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือจ าหน่ายอาหารที่รัฐมนตรีสั่งเพิกถอนทะเบียน

ต ารับอาหารตามมาตรา 39 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินสามปี หรือปรับไม่เกินสามหมื่นบาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 
มาตรา 70  ผู้ใดโฆษณาอาหารโดยฝ่าฝืนมาตรา 40 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินสามปี หรือ 

ปรับไม่เกินสามหมื่นบาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 
มาตรา 71  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 41 ต้องระวางโทษปรับไม่เกินห้าพันบาท 
มาตรา 72  ผู้ใดฝ่าฝืนค าสั่งของผู้อนุญาตซึ่งสั่งตามมาตรา 42 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินสองปี 

หรือปรับไม่เกินสองหมื่นบาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ และให้ปรับเป็นรายวันอีกวันละไม่น้อยกว่าห้าร้อยบาทแต่    
ไม่เกินหนึ่งพันบาท ตลอดเวลาที่ไม่ปฏิบัติตามค าสั่งดังกล่าว 

มาตรา 73  ถ้าการกระท าความผิดตามมาตรา 48 มาตรา 50 มาตรา 58 มาตรา 59 มาตรา 
60 มาตรา 61 หรือมาตรา 69 เป็นการกระท าความผิดโดยจ าหน่ายปลีกให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง ผู้กระท า
ความผิดต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินหกเดือน หรือปรับไม่เกินห้าพันบาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ แต่ถ้าผู้นั้นกระท า
ความผิดอีกภายในหกเดือนนับแต่วันที่ได้กระท าความผิดครั้งก่อน ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินหนึ่งปี หรือปรับ
ไม่เกินหนึ่งหมื่นบาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 

มาตรา 74  ผู้รับอนุญาตผู้ใดผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารภายหลังที่ใบอนุญาตสิ้นอายุแล้วโดยมิได้
ยื่นค าขอต่ออายุใบอนุญาต ต้องระวางโทษปรับเป็นรายวันวันละไม่น้อยกว่าห้าร้อยบาทแต่ไม่เกินหนึ่งพันบาท
ตลอดเวลาที่ใบอนุญาตขาดอายุ 

มาตรา 75  บรรดาความผิดตามพระราชบัญญัตินี้มีโทษปรับสถานเดียว ให้เลขาธิการคณะกรรมการ
อาหารและยา หรือผู้ซึ่งเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมายมีอ านาจเปรียบเทียบปรับได้ 
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บทเฉพาะกาล 

มาตรา 76  ใบอนุญาตประกอบธุรกิจเกี่ยวกับอาหารตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมคุณภาพ
อาหารก่อนวันที่พระราชบัญญัตินี้ใช้บังคับ ให้คงใช้ได้จนกว่าจะสิ้นอายุ ถ้าผู้ได้รับอนุญาตดังกล่าวประสงค์จะ
ด าเนินกิจการต่อไปและได้ยื่นค าขออนุญาตตามพระราชบัญญัตินี้แล้ว ให้ด าเนินกิจการที่ได้รับอนุญาตตาม
ใบอนุญาตเดิมไปได้จนกว่าจะได้รับใบอนุญาตใหม่ หรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการไม่อนุญาต และ
ในกรณีท่ีได้รับใบอนุญาตใหม่ให้ด าเนินการให้ถูกต้องตามพระราชบัญญัตินี้ให้แล้วเสร็จภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน
นับแต่วันที่ได้รับใบอนุญาต 

มาตรา 77  ใบรายละเอียดของอาหารที่ได้รับอนุญาตไว้ และฉลากที่ได้ออกให้ตามกฎหมาย  
ว่าด้วยการควบคุมคุณภาพอาหารก่อนวันที่พระราชบัญญัตินี้ใช้บังคับ ให้มีอายุใช้ได้สามปีนับแต่วันที่    
พระราชบัญญัตินี้ใช้บังคับ 

มาตรา 78  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าซึ่งอาหารอยู่ก่อนวันที่พระราชบัญญัตินี้ใช้บังคับ มาขออนุญาต
ตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ภายในเก้าสิบวันนับแต่วันที่พระราชบัญญัตินี้ใช้บังคับ เมื่อได้ยื่นค าขอ
อนุญาตแล้ว ให้ด าเนินกิจการต่อไปได้จนกว่าจะได้รับใบอนุญาตหรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการ   
ไม่อนุญาต 
 
ผู้รับสนองพระบรมราชโองการ 

ส.โหตระกิตย์ 
รองนายกรัฐมนตรี 

 
อัตราค่าธรรมเนียม 

(1)  ใบอนุญาตผลิตอาหาร ฉบับละ 10,000  บาท 
(2)  ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ฉบับละ 20,000  บาท 
(3)  ใบอนุญาตผลิตอาหารเป็นการเฉพาะคราว ฉบับละ   2,000  บาท 
(4)  ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรเป็นการเฉพาะคราว ฉบับละ  2,000  บาท 
(5)  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ฉบับละ  5,000  บาท 
(6)  ใบแทนใบอนุญาต ฉบับละ     500  บาท 
(7)  ใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ฉบับละ     500  บาท 
(8)  การต่ออายุใบอนุญาตครั้งละเท่ากับค่าธรรมเนียมใบอนุญาตประเภทนั้น ๆ 

แต่ละฉบับ 
 

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้พระราชบัญญัติฉบับนี้คือ โดยที่กฎหมายว่าด้วยการควบคุมคุณภาพ

อาหารที่ใช้อยู่ในปัจจุบันมีบทบัญญัติที่ไม่เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบันและยังไม่มี
บทบัญญัติคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคท่ีรับกุมเพียงพอ สมควรปรับปรุงเสียใหม่ ให้
เหมาะสมยิ่งขึ้น จึงจ าเป็นต้องตราพระราชบัญญัตินี้ 

 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 96/ตอนที่ 79/ฉบับพิเศษ หน้า 1-28 /13 พฤษภาคม พ.ศ.2522) 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
------------------------------------------------ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา 22 แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ผู้ใดประสงค์จะขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจ าหน่าย ให้ยื่นค าขอตามแบบ  
อ. 1 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีระบุไว้ในแบบ อ. 1 

ข้อ 2  ผู้ขอรับใบอนุญาตตามข้อ 1 ต้องแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาตดังต่อไปนี้ 
จ านวนสองชุด 

(1)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในการผลิตอาหาร ชนิด 
ขนาด (แรงม้า) และค ารับรองที่จะแสดงให้เชื่อถือได้ว่าอาหารที่ผลิตนั้นจะมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่
ก าหนดและปลอดภัยในการบริโภค 

(2)  แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงาน และสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง 
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณโรงงานที่ถูกต้องตามมาตราส่วน 

โดยแสดงรายการดังต่อไปนี้ 
(ก)  รูปด้านหน้า ด้านข้าง แปลนพื้น และรูปตัดของอาคารที่ใช้ในการผลิต 
(ข)  การแบ่งกั้นห้องหรือเนื้อที่หรือบริเวณโดยแยกเป็นส่วนสัดส าหรับการผลิต 

อาหารแต่ละประเภท เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบ ใช้เป็นบริเวณผลิตอาหาร บริเวณติดตั้งเครื่องจักร บริเวณบรรจุ 
บริเวณเก็บอาหารที่ผลิตแล้ว และบริเวณอ่ืน ๆ พ้ืนและผนังบริเวณดังกล่าวต้องสร้างด้วยวัสดุที่ง่ายต่อการท า
ความสะอาด และให้แสดงระดับพ้ืนของห้องผลิตอาหารเป็นแบบลาดเอียงลงสู่ทางระบายน้ าเพ่ือสะดวกในการ
ท าความสะอาด 

(ค)  ท่อหรือทางระบายน้ า ระบบและกรรมวิธีก าจัดน้ าเสียหรือน้ าทิ้ง โดยมีรายละเอียด
ในการค านวณ พร้อมทั้งแจ้งขนาดของท่อหรือทางระบายน้ าและทิศทางของน้ าไหลภายในโรงงานจนออกนอก
โรงงานโดยละเอียด ถ้ามีทางระบายน้ าสาธารณะอยู่ใกล้เคียงบริเวณที่ผลิตอาหารก็ให้แสดงทางระบายน้ าทิ้ง
ไปสู่ทางระบายน้ าสาธารณะด้วย 

ข้อ 3  ใบอนุญาตผลิตอาหารให้ใช้แบบ อ.2 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
ข้อ 4  ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารจะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 

(1)  ต้องรักษาบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแล้ว สถานที่เก็บวัตถุดิบ และ
บริเวณอ่ืน ๆ ให้สะอาดถูกสุขลักษณะ และสามารถป้องกันมิให้แมลง หรือสิ่งอ่ืนเข้ามาปะปนหรือเปรอะเปื้อนกับ
วัตถุดิบหรืออาหารที่ผลิตแล้ว และจัดให้มีแสงสว่างและการถ่ายเทอากาศอย่างเพียงพอตามความจ าเป็น 

(2)  จัดเครื่องมือเครื่องใช้ชนิดที่เหมาะสมกับงานที่จะใช้ และให้มีการป้องกันเครื่องมือ
เครื่องใช้ ไม่ให้ปะปนหรือเปรอะเปื้อนกับวัตถุหรือสิ่งสกปรก เครื่องมือและเครื่องใช้ที่จะใช้ท าอาหารต้องท า
ด้วยโลหะหรือวัสดุที่ปลอดภัยตามหลักวิชาการส าหรับการผลิตอาหารประเภทนั้น ๆ 

(3)  จัดห้องน้ า ห้องส้วม และเครื่องสุขภัณฑ์ พร้อมด้วยสบู่ส าหรับล้างมือ ให้เพียงพอแก่
จ านวนคนงาน และให้มีการรักษาความสะอาด พร้อมทั้งใช้ยาฆ่าเชื้อโรคเป็นประจ าวันด้วย 

(4)  รักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ตาม (3) ตลอดจนอาคารโรงงานให้อยู่ในสภาพที่เรียบร้อย
และสะอาดถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ 
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(5)  จัดให้มีท่ีเก็บขยะมูลฝอยให้เพียงพอและสะอาดถูกสุขลักษณะ ตลอดจนใช้วิธีท่ี

เหมาะสมในการก าจัดขยะมูลฝอย และเขม่าควัน 
(6)  น้ าที่ใช้ในการผลิตอาหารต้องเป็นน้ าสะอาดบริโภคได้ตามคุณภาพหรือมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข และน้ าที่ใช้ภายในอาคารโรงงานต้องเป็นน้ าสะอาด 
(7)  จัดให้คนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารใช้เครื่องแต่งกายที่สะอาดเหมาะสมกับประเภท

ของงานที่ท าอยู่ เช่น ใช้ผ้ากันเปื้อน รองเท้ากันน้ า ถุงมือ ผ้าคลุมผม 
(8)  ต้องห้ามคนงานท่ีมีบาดแผลหรือมีอาการของโรคท่ีอาจแพร่เชื้อไปกับอาหารได้ 

ท าหน้าที่ที่จะต้องสัมผัสกับอาหารที่ผลิตในระยะนั้น 
(9)  ไม่ใช้ จ้าง วาน คนไร้ความสามารถหรือมีจิตฟ่ันเฟือน หรือคนซึ่งเป็นพาหะของโรค 

หรือซึ่งเป็นโรคดังต่อไปนี้ ปฏิบัติงานในสถานที่ที่ระบุไว้ในใบอนุญาต 
(ก)  โรคเรื้อน 
(ข)  วัณโรคในระยะอันตราย 
(ค)  โรคติดยาเสพติด 
(ง)  โรคพิษสุราเรื้อรัง 
(จ)  โรคเท้าช้าง 
(ฉ)  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 

(10)  รับคนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารเฉพาะผู้มีใบรับรองของผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรมว่า
ไม่เป็นโรคตาม (9) 

(11)  จัดให้คนงานได้รับการตรวจร่างกาย โดยผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรม อย่างน้อยปีละ
หนึ่งครั้ง และให้เก็บเอกสารการตรวจร่างกายไว้เป็นหลักฐาน 

(12)  ต้องห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดกระท าการอย่างใดอย่างหนึ่งอันพึงรังเกียจต่อการ
รักษาความสะอาดในการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ าลาย บ้วนน้ าหมาก ในบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บ
อาหารที่ผลิตแล้ว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ 

(13)  ต้องป้องกันดูแลมิให้มีสัตว์ทุกชนิดภายในบริเวณที่ใช้ท าการผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหาร
ที่ผลิตแล้ว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ 

(14)  ต้องติดป้ายข้อความตาม (12) และ (13) ไว้ในที่ที่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน
ในบริเวณดังกล่าว 

ข้อ 5  ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะขอต่ออายุใบอนุญาต ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ . 3 
ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีระบุไว้ในแบบ อ. 3 

การอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ผู้อนุญาตจะแสดงไว้ในรายการต่ออายุใบอนุญาตใน
ใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมให้ใหม่ก็ได้ 

ข้อ 6  ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะขอรับใบแทนใบอนุญาต ให้ยื่นค าขอตามแบบ  
อ. 4 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีระบุไว้ในแบบ อ. 4 

การอนุญาตค าขอใบแทนใบอนุญาต ให้ผู้อนุญาตออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิม แต่ให้
ก ากับค าว่า “ใบแทน” ไว้ที่ด้านหน้าด้วย 

ข้อ 7  ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้ยื่น 
ค าขอตามแบบ อ. 5 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ. 5 

การอนุญาตให้ย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้ผู้อนุญาตแสดงการอนุญาตไว้ ใน
ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน 
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ในการขออนุญาตย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้น าความในข้อ 2 มาใช้บังคับโดย

อนุโลม 
ข้อ 8  การยื่นค าขอตามกฎกระทรวงนี้ ให้ยื่น ณ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และส าหรับในจังหวัดอ่ืนนอกจากกรุงเทพมหานคร ให้ยื่น ณ ส านักงาน
สาธารณสุขแห่งจังหวัดนั้น ๆ ได้ด้วย 

ให้ไว้ ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522 
            บุญสม  มาร์ติน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21 

และมาตรา 22  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 บัญญัติว่า การขออนุญาตและ
การอนุญาตให้ตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจ าหน่าย การขอต่ออายุใบอนุญาต การขอใบแทน
ใบอนุญาต การขออนุญาตย้ายสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่เก็บอาหารตลอดจนเงื่อนไขที่ผู้รับ
อนุญาตพึงปฏิบัติ ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่ อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวง         
จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 96/ตอนที่ ๑๙๓/ฉบับพิเศษ หน้า 1-๗/๒๒ พฤศจิกายน พ.ศ.2522) 
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เลขรับที…่…………………..………….. 
วันท่ี…………………………………….… 

(ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.1 
 

 
ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร 

---------------------- 
เขียนที่ ………………………………………………….…………. 

วันที่…………..เดือน………………………………..พ.ศ……………….……. 
1.  ข้าพเจ้า……………….………………………………………. อายุ…………… ปี สัญชาติ……………..… 

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่………………………………..……………..ออกให้ ณ………………….……………..………... 
อยู่เลขท่ี………..…..ตรอก/ซอย……………………,……….ถนน………………………………….………………..หมู่ที่……………….
ต า บ ล /แ ข ว ง ………………………………อ า เ ภ อ /เ ข ต ……………………………….จั ง ห วั ด …………………………..
โทรศัพท…์……………………. 

2.  ขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร ในนามของ……………………………………………………… 
                                                                                                                       (ช่ือผู้ขออนุญาต) 

โดยมี………………………..…………….เป็นผู้ด าเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิตชื่อ……………………………..……………….. 
อยู่เลขท่ี………………..ตรอก/ซอย…………………………….ถนน…………,………………..……………..หมู่ที…่…………… 
ต าบล/แขวง……………………………….อ าเภอ/เขต………….……………………….จังหวัด………………………..………… 
โทรศัพท์……………………..และมีสถานที่เก็บอาหารอยู่เลขที่……………..………ตรอก/ซอย…………………..………… 
ถนน…………………………..….หมู่ที่…………ต าบล/แขวง………,……………………อ าเภอ/เขต……………..…………….. 
จังหวัด……………………………โทรศัพท์………………………….. 

3.  เพ่ือผลิตอาหาร…………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

4.  พร้อมกับค าขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบในการผลิตอาหาร จ านวน 2 ชุด 
(2)  แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงานและสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง จ านวน 2 ชุด 
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณโรงงาน จ านวน 2 ชุด 
(4)  ส าเนาหรือรูปถ่ายทะเบียนบ้าน 
(5)  ส าเนาหรือรูปถ่ายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค์ และผู้มีอ านาจลงชื่อแทน

นิติบุคคลผู้ขออนุญาต 
(6)  หนังสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจการของนิติบุคคลผู้ขออนุญาต 
(7)  ส าเนาหรือรูปถ่ายใบทะเบียนการค้าหรือใบทะเบียนพาณิชย์ 
(8)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ 

 
(ลายมือชื่อ)………………………………………. ผู้ยื่นค าขอ 
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แบบ อ.2 
 
 
 

               ใบอนุญาตผลิตอาหาร 
ใบอนุญาตที…่……………………… 

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ไว้แก่  
…………………………………………………… 

โดยมี………………………………………………..……….. เป็นผู้ด าเนินกิจการ เพ่ือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับ
อนุญาตให้ตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายตามมาตรา 14 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ………………………...…………………….…….… อยู่เลขที่ ………………….………..
ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………..…………. หมู่ที่…..…… ต าบล/แขวง………………..………………..
อ าเภอ/เขต…………………………………….…….. จังหวัด…………………………….…………..… และมีสถานที่เก็บอาหาร
อยู่เลขที่ …………….… ตรอก/ซอย…………..………….……………. ถนน …………….…………………… หมู่ที่…………
ต าบล/แขวง ………………………….. อ าเภอ/เขต ………….…………………..…… จังหวัด……………….…………………. 

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ใช้ได้จนถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. …………………….. และให้ใช้ได้เฉพาะ
สถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหารที่ระบุไว้ในใบอนุญาตฉบับนี้เท่านั้น 

ให้ไว้ ณ วันที่……………เดือน…………………………..พ.ศ………………… 
                                                                         ……………….……………………………………………… 
                                                                      ต าแหน่ง ………….……….…………………………………. 
                                                                                                  ผู้อนุญาต 

รายการต่ออายุใบอนุญาต 
การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 1                                              การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 2 
ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                           ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง 
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………...                                              วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ……………… 
(ลายมือชื่อ)………………….………                                            (ลายมือชื่อ)……………………..………. 
ต าแหน่ง…………………..………….                                            ต าแหน่ง………………………………….. 
           ผู้อนุญาต                                                                           ผู้อนุญาต   
…………./……………/……….……                                              …………./………………/……………… 
การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 3                                              การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 4 
ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                            ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง 
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…….…….                                             วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ……………… 
(ลายมือชื่อ)…………………….……                                             (ลายมือชื่อ)…………………….………. 
ต าแหน่ง………………………….….                                              ต าแหน่ง……………………………..….. 
            ผู้อนุญาต                                                                          ผู้อนุญาต   
…………./……………/……………                                               ………..…./……….………/…….……… 
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เลขรับที…่………..……………………….. 
วันท่ี…………………………….…………… 

(ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.3 
 
 

 
ค าขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร 

 
                                                                       เขียนที่……………………………………………………………. 
                                                      วันที่…………เดือน……………………………………..พ.ศ……………………. 

 
ข้าพเจ้า …………………..…….………………………………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ……….……….…

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..…………..…………………. ออกให้ ณ…………………………………................ 
อยู่เลขที่………………….ตรอก/ซอย…………..…………..………ถนน…………………………..……………...หมู่ที่……………….
ต าบล /แขว ง………………..………อ า เภอ /เ ขต…………………..………………….จั งหวั ด……………………………..……
โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ตามใบอนุญาตที่ ……………………………………………ในนามของ 
……………………………………………….......…… สถานที่ผลิตชื่อ ……………………………………….……………………….. 
                              (ช่ือผู้รับอนุญาต) 

อยู่เลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…….…..ถนน………………………….………………….หมู่ที่…………
ต า บล /แขว ง……………..……………อ า เภ อ /เ ขต……………………………….….จั ง หวั ด ………….……………………….
โทรศัพท์…………………..…… ซึ่งได้รับอนุญาตเมื่อวันที่…………. เดือน …..……………………..……พ.ศ………..………
และสิ้นอายุเม่ือวันที่………………เดือน……….…………………………..พ.ศ………………….. 

พร้อมกับค าขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน 
(2)  หนังสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจการของนิติบุคคลผู้ขออนุญาต 

 
 

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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เลขรับที…่…………………………….….. 
วันท่ี………………………………………… 

(ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.4 
 
 

 
ค าขอใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร 

 
เขียนที่………………………………………………………………. 

วันที่……………เดือน……………………………………..พ.ศ………………… 
 
ข้าพเจ้า …………………..…….…………………….…. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ………………….…..….

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..…………..……………………....ออกให้ ณ…………………………………………... 
อยู่ เลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………………ถนน……………….…………………...หมู่ที่…….…………….
ต าบล/แขวง…………………….………อ า เภอ/เขต………………..…………………….จั งหวัด…………………………………
โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขอรับใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร ตามใบอนุญาตที่ ………………………………………..ในนามของ 
……………………………………………………..……………… สถานที่ผลิตชื่อ ……………..……………………………..……… 

                                    (ช่ือผู้รับอนุญาต) 
อยู่ เลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….……...ถนน……………………………….……….หมู่ที่…….………
ต าบล/แขวง………..………………อ าเภอ/เขต…………………………………………….….จังหวัด………………………………….
โทรศัพท…์…………………….…  

เหตุผลที่ขอใบแทนใบอนุญาต ………….…………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
 
 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ   1.  ในกรณีที่ใบอนุญาตผลิตสูญหาย ให้น าใบรับแจ้งความว่าใบอนุญาตผลิตอาหารสูญหาย ของ

สถานีต ารวจแห่งท้องที่ท่ีใบอนุญาตนั้นสูญหายมาด้วย 
 2.  ในกรณีที่ใบอนุญาตผลิตอาหารถูกท าลายบางส่วน ให้แนบใบอนุญาตที่ถูกท าลายบางส่วน  

นั้นมาด้วย 
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เลขรับที…่…………………..…………….. 
วันท่ี……………………………………….… 

(ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.5 
 
 

 
ค าขออนุญาตย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร 

 
เขียนที่…………………………………………………………………. 

วันที่………….…เดือน………………………..……………..พ.ศ………………… 
 
ข้าพเจ้า …………………..…….…………………….……. อายุ ……………… ปี  สัญชาติ ……….…..……….

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..………….....ออกให้ ณ…………………………………... อยู่เลขที่………………….
ตรอก/ซอย………………………ถนน…………………………...หมู่ที่……………….ต าบล/แขวง……...……………..………
อ าเภอ/เขต……..………………………….จังหวัด………………………………โทรศัพท์ ……………………………………….. 

ขอย้ายสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่เก็บอาหาร (1) ตามใบอนุญาตที่ …………….…………………….
ในนามของ …,………….…………………..……………………….……… จากสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) ชื่อ  

                                     (ช่ือผู้รับอนุญาต) 

………………………………………………………………………อยู่เลขที่…………….ตรอก/ซอย…………..……………………….…..
ถนน…………………………….หมู่ที…่………ต าบล/แขวง…………………………………อ าเภอ/เขต…………………………….….
จั งหวั ด……………………………………………...…….โทรศัพท์……………………….…ไปอยู่ เ ลขที่…………..…………..… 
ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………………………………..หมู่ที่……… ต าบล/แขวง………..………….… 
อ าเภอ/เขต………………………………..จังหวัด……………………..………………………. โทรศัพท์……………………….… 

พร้อมกับค าขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบในการผลิตอาหาร จ านวน 2 ชุด 
(2)  แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงานและสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง จ านวน 2 ชุด 
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณโรงงาน จ านวน 2 ชุด 
(4)  ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน 
(5)  หนังสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจการของนิติบุคคลผู้ขออนุญาต 

 
(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 

 

 

 

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

(1)  หมายเหตุ  ให้ขีดฆ่าข้อความท่ีไม่ต้องการออก 
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กฎกระทรวง 
ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2522) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ. 2522 

----------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 15 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา 22 แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ผู้ใดประสงค์จะขอรับใบอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่าย ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ . 6

ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีระบุไว้ในแบบ อ. 6 
ข้อ 2  ผู้ขอรับใบอนุญาตตามข้อ 1 ต้องแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาตดังต่อไปนี้ 

จ านวนสองชุด 
(1)  รายการอุปกรณ์ท่ีจะใช้ในการเก็บและรักษาคุณภาพของอาหารให้คงสภาพตาม

ความจ าเป็น (ถ้ามี) 
(2)  แผนท่ีแสดงท่ีตั้งของสถานท่ีน าเข้า สถานท่ีเก็บอาหาร และสิ่งปลูกสร้างท่ีอยู่ใน

บริเวณใกล้เคียง 
(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหารที่ถูกต้องตามมาตราส่วนโดยแสดงรายการ

ต่อไปนี้ 
(ก)  บริเวณข้างเคียงของสถานที่เก็บอาหาร 
(ข)  การจัดแบ่งบริเวณของสถานที่เก็บอาหาร การถ่ายเทอากาศ พร้อมทั้งการจัดตั้ง

อุปกรณ์ท่ีจะใช้ในการรักษาคุณภาพของอาหารให้คงสภาพตามความจ าเป็น 
ข้อ 3  ใบอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อจ าหน่าย ให้ใช้แบบ อ. 7 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
ข้อ 4  ผู้รับอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 

(1)  ต้องรักษาความสะอาด จัดให้มีแสงสว่างและการถ่ายเทอากาศเพียงพอ ตามความ
จ าเป็นภายในสถานที่เก็บอาหาร 

(2)  ต้องมีอุปกรณ์ในการเก็บและรักษาคุณภาพของอาหารแต่ละชนิดให้คงสภาพตาม
ความจ าเป็น และมีจ านวนเพียงพอกับปริมาณของอาหารที่เก็บ 

(3)  ต้องแยกเก็บอาหารแต่ละชนิดเป็นสัดส่วน 
ข้อ 5  ผู้รับอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อจ าหน่ายผู้ใดประสงค์จะขอต่ออายุใบอนุญาต ให้ยื่นค าขอ

ตามแบบ อ. 8 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีระบุไว้ในแบบ อ. 8 
การอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่ายจะแสดงไว้ในรายการต่ออายุ

ใบอนุญาตในใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมให้ใหม่ก็ได้ 
ข้อ 6  ผู้รับอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่ายผู้ใดประสงค์จะขอรับใบแทนใบอนุญาต ให้ยื่น 

ค าขอตามแบบ อ. 9 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ. 9 
การอนุญาตค าขอใบแทนใบอนุญาต ให้ผู้อนุญาตออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิม แต่ให้

ก ากับค าว่า "ใบแทน" ไว้ที่ด้านหน้าด้วย 
ข้อ 7  ผู้รับอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่ายผู้ใดประสงค์จะย้ายสถานที่น าเข้าหรือสถานที่

เก็บอาหาร ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ. 10 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีระบุไว้ในแบบ อ. 10 
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การอนุญาตให้ย้ายสถานที่น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้ผู้อนุญาตแสดงการอนุญาตไว้ใน

ใบอนุญาตหรือใบแทน 
ในการขออนุญาตย้ายสถานที่น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้น าความในข้อ 2 มาใช้บังคับโดย

อนุโลม 
ข้อ 8  การยื่นค าขอตามกฎกระทรวงนี้ ให้ยื่น ณ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และส าหรับในจังหวัดอ่ืนนอกจากกรุงเทพมหานคร ให้ยื่น ณ ส านักงาน
สาธารณสุขแห่งจังหวัดนั้น ๆ ได้ด้วย  

ให้ไว้ ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522 
  บุญสม  มาร์ติน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 15 มาตรา 18 มาตรา 21 

และมาตรา 22 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 บัญญัติว่า การขออนุญาตและการ
อนุญาตให้น าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่าย การขอต่ออายุใบอนุญาต การขอใบแทนใบอนุญาต การ
ขออนุญาตย้ายสถานที่น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหาร ตลอดจนเงื่อนไขที่ผู้รับอนุญาตพึงปฏิบัติ   
ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวง จึงจ าเป็นต้องออก
กฎกระทรวงนี้ 

 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 96/ตอนที่ ๑๙๓/ฉบับพิเศษ หน้า ๘-๑๑/๒๒ พฤศจิกายน พ.ศ.2522) 
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เลขรับที…่……………………..………….. 
วันท่ี…………………………………………. 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.6  
 

 
ค าขออนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 

------------------------------ 
เขียนที่…………………………………………………………………. 

วันที่……………เดือน………………………………………....พ.ศ………..…… 
1. ข้าพเจ้า ……………..…….……………………….…………………………... อายุ …………………… ปี  

สัญชาติ………….……….………..…บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่………..…………………………………...ออกให้ 
ณ…………………………………….…... อยู่ เลขที่………………….ตรอก/ซอย…………………...………………………
ถ น น ……………………………………..……...ห มู่ ที่ ……………….ต า บ ล /แ ข ว ง ……………………………………..…..………
อ าเภอ/เขต…………………………………….จังหวัด……………………………..……โทรศัพท์ ……………………………….. 

2.  ขอรับใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ในนามของ…………………………… 
……..…………………………………………........ โดยมี............................................……………   เป็นผู้ด าเนินกิจการ  
                             (ช่ือผู้ขออนุญาต) 

 ณ สถานที่ น า เข้ าชื่ อ  ……………………………………………………………….…….อยู่ เ ลขที่……………………..………….
ต ร อ ก /ซ อย ………………………………………….…..ถ น น …………………………...………………….ห มู่ ที่ ……………….……
ต าบล/แขวง…………………………………อ าเภอ/เขต……………..……………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท์………………………และมีสถานที่เก็บอาหารอยู่เลขที่ ……………..… ตรอก/ซอย……………….…………… 
ถนน……………………...…….. หมู่ที่ ………………………………..… ต าบล/แขวง ……………………………….……….… 
อ าเภอ/เขต…………………………………..จังหวัด……………………………….…………. โทรศัพท์……………………….… 

3.  เพ่ือน าเข้าซึ่งอาหาร ………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

4.  พร้อมกับค าขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  รายการอุปกรณ์ท่ีจะใช้ในการเก็บและรักษาคุณภาพอาหารให้คงสภาพ (ถ้าม)ี จ านวน 2 ชุด 
(2)  แผนที่แสดงที่ตั้งของสถานที่น าเข้า สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณ

ใกล้เคียง จ านวน 2 ชุด 
(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหาร จ านวน 2 ชุด 
(4)  ส าเนาหรือรูปถ่ายทะเบียนบ้าน 
(5)  ส าเนาหรือรูปถ่ายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค์ และผู้มีอ านาจลงชื่อแทน

นิติบุคคลผู้ขออนุญาต 
(6)  หนังสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจการของนิติบุคคลผู้ขออนุญาต 
(7)  ส าเนาหรือรูปถ่ายใบทะเบียนการค้าหรือใบทะเบียนพาณิชย์ 
(8)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ 

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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แบบ อ.7 

 

 

ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 
ใบอนุญาตที…่……………………… 

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ไว้แก่  
…………………………………………………… 

โดยมี…………………………………..……….. เป็นผู้ด าเนินกิจการ เพ่ือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับอนุญาตให้
น าเข้าซึ่งอาหารเพื่อจ าหน่ายตามมาตรา 15 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

ณ สถานที่น าเข้า ชื่อ ……………………...………………………….……..… อยู่เลขที่ …………..….………..
ตรอก/ซอย …………………………….… ถนน…………….………………. หมู่ที…่……..… ต าบล/แขวง………..………………...
อ าเภอ/เขต…………………..………………………..… จังหวัด………………….…………..… และมีสถานที่เก็บอาหารอยู่
เลขที่ …………..…….… ตรอก/ซอย…………………..………………. ถนน ……………..………………… หมู่ที่…………..…
ต าบล/แขวง …………………………….. อ าเภอ/เขต ……………….….……..…… จังหวัด……………………….…………. 

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ใช้ได้จนถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. ………………….. และให้ใช้ได้เฉพาะสถานที่
น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหารที่ระบุไว้ในใบอนุญาตฉบับนี้เท่านั้น 

ให้ไว้ ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ………………… 
                                                                        …….………..…………………………………… 
                                                                      ต าแหน่ง ……….....……………………………. 
                                                                                            ผู้อนุญาต 

รายการต่ออายุใบอนุญาต 
การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 1                                                        การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 2 
ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                     ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง 
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ….……….                                                      วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ……..…… 
(ลายมือชื่อ)………………….………                                                      (ลายมือชื่อ)………………………….. 
ต าแหน่ง…………………………..….                                                      ต าแหน่ง……………..……………….. 
              ผู้อนุญาต                                                                                  ผู้อนุญาต   
………….../……………/………….…                                                        …………./……………/…………… 
การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 3                                                         การต่ออายุใบอนุญาต ครั้งที่ 4 
ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                      ให้ต่ออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง 
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                       วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….. 
(ลายมือชื่อ)…………………………                                                       (ลายมือชื่อ)…………………………. 
ต าแหน่ง……………………………..                                                       ต าแหน่ง………….………………….. 
             ผู้อนุญาต                                                                                  ผู้อนุญาต   
…………../…..…………/…..………                                                        …………./……………/…….……… 
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เลขรับที…่…………...…………………….. 
วันท่ี………………………………..………… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.8 
 

 
ค าขอต่ออายุใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 

 
เขียนที่………………………………….….……………………. 

วันที่………..……เดือน……………………………………...พ.ศ……………… 
 
ข้าพเจ้า ……………..…….………………………………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ……….…..…………..

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่………………………..…………..………...ออกให้ ณ……………………………………………... 
อยู่เลขที่…………………….ตรอก/ซอย…………………………………………ถนน…………..………………...หมู่ที่……………….
ต า บล /แขว ง………………..……….…อ า เภ อ /เ ขต……….…………………………….จั ง หวั ด ……………………………….
โทรศัพท์ …………..………………………….. 

ขอต่ออายุใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ตามใบอนุญาตที่ ……………………..
ในนามของ ……..…………………………………………. สถานที่น าเข้าชื่อ ………………………….………………………….. 
                                              (ช่ือผู้รับอนุญาต) 
……………อยู่เลขที่………………………………...ตรอก/ซอย……………….………………….…..ถนน……………………………….
หมู่ที่………….……ต าบล/แขวง…………………………..……………อ าเภอ/เขต……………………………………………….….
จังหวัด………………………………………...โทรศัพท์……………….……………..… ซึ่งได้รับอนุญาตเมื่อวันที่ ………..… 
เดือน ………….………………. พ.ศ………… และสิ้นอายุเม่ือวันที่ …… เดือน ……………………………. พ.ศ…..……… 

พร้อมกับค าขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรหรือใบแทน 
(2)  หนังสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับมอบหมายให้ด าเนินกิจการของนิติบุคคลผู้ขออนุญาต 

 
 

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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เลขรับที…่………….…………….. 
วันท่ี……………………………… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.9 
 
 

 
ค าขอใบแทนใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 

 
เขียนที่…………………………………..………………………. 

วันที่………………เดือน……………………………...พ.ศ…..………… 
ข้าพเจ้า ……………..…….…………………………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ……….…..………….……..

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..…………………...………...ออกให้ ณ…………………………….…………………... 
อยู่ เลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………….………ถนน……………………..…………...หมู่ที่……………….
ต าบล /แขวง………………..……………อ า เภอ /เขต…………………………………….จั งหวั ด………………………………..
โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขอใบแทนใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ตามใบอนุญาตที่ …………………….
ในนามของ ……..………………………………….………………. สถานที่น าเข้าชื่อ …………………………………………..….. 
                                                (ช่ือผู้รับอนุญาต) 
อยู่ เลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………………….…..ถนน…………………………..…..…….หมู่ที่…………
ต าบล/แขวง…………………………อ าเภอ/เขต…………………………….…………….….จังหวัด………………….……………….
โทรศัพท…์…………..…………  

เหตุผลที่ขอใบแทนใบอนุญาต ………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………….……………………………………………………………………………………………………………………………. 
 

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
 
 
 
 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  1.  ในกรณีที่ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรสูญหาย ให้น าใบรับแจ้งความว่า

ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรสูญหายของสถานีต ารวจแห่งท้องที่ที่
ใบอนุญาตนั้นสูญหายมาด้วย 

2.  ในกรณีที่ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรถูกท าลายบางส่วน ให้แนบ
ใบอนุญาตที่ถูกท าลายบางส่วนนั้นมาด้วย 
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เลขรับที…่……………..…….…………….. 
วันท่ี…………………………….……….…… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.10 
 
 

 
ค าขออนุญาตย้ายสถานที่น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหาร 

 
เขียนที่……………………….……………………………………. 

วันที่………..…เดือน……………………….……………..พ.ศ……………… 
ข้าพเจ้า ……………..…….………………………….……. อายุ …..………… ปี  สัญชาติ …….…….…..………

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..………..………...ออกให้ ณ……………………………... อยู่เลขที่………………….
ตรอก/ซอย………………………ถนน…………………………………...หมู่ที่……………….ต าบล/แขวง………………..………
อ าเภอ/เขต…………………………….จังหวัด……………………………………………โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขอย้ายสถานที่น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหาร (1) ตามใบอนุญาตที่ ………………………………………….
ในนามของ ………………………...…………………………………………..…. จากสถานที่น าเข้าหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) 
                                                                      (ช่ือผู้รับอนุญาต) 
ชื่อ ………………………………………………….….. อยู่เลขที่………………….ตรอก/ซอย………………….……………….…..
ถนน……………………………….หมู่ที่……… ต าบล/แขวง …………….……………… อ าเภอ/เขต………………………………..
จังหวัด…………………………………..….โทรศัพท์……………………….………… ไปอยู่เลขที่ ……………………………….
ตรอก/ซอย……………………….……….ถนน………………………..…….หมู่ที่…….…… ต าบล/แขวง ………….………………… 
อ าเภอ/เขต ……………..……………………….. จังหวัด …………………………………………. โทรศัพท์……………………. 

พร้อมกับค าขอนี้ ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  รายการอุปกรณ์ท่ีจะใช้ในการเก็บและรักษาคุณภาพอาหารให้คงสภาพ (ถ้ามี) จ านวน 2 ชุด 
(2)  แผนที่แสดงที่ตั้งของสถานที่น าเข้า สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณ

ใกล้เคียง จ านวน 2 ชุด 
(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหาร จ านวน 2 ชุด 
(4)  ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร หรือใบแทน 
(5)  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบแทน (ในกรณีย้ายสถานที่น าเข้าหรือสถานที่  

เก็บอาหารควบคุมเฉพาะ) 
 

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
(1)  หมายเหตุ   ให้ขีดฆ่าข้อความท่ีไม่ต้องการออก 

26



  
กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 3 (พ.ศ.2522) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 16 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522    
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ผู้ใดประสงค์จะขออนุญาต 
(1)  ผลิตอาหารเฉพาะคราว ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ. 11 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
(2)  น าเข้าซึ่งอาหารเฉพาะคราว ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ. 12 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 

ข้อ 2  ใบอนุญาต 
(1)  ผลิตอาหารเป็นการเฉพาะคราว ให้ใช้แบบ อ. 13 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
(2)  น าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรเป็นการเฉพาะคราว ให้ใช้แบบ อ . 14 

ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
ข้อ 3  ผู้ใดประสงค์จะขออนุญาต 

(1)  ผลิตอาหารหรือส่งออกซึ่งอาหารเพ่ือเป็นตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 
หรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ. 15 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุ
ไว้ในแบบ อ. 15 

(2)  น าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือเป็นตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือเพ่ือพิจารณาใน
การสั่งซื้อ ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ. 16 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ. 16 

ข้อ 4  การอนุญาตตามข้อ 3 ให้แสดงไว้ในแบบ อ. 15 หรือแบบ อ. 16 แล้วแต่กรณี 
ข้อ 5  การยื่นค าขอตามกฎกระทรวงนี้ ให้ยื่น ณ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และส าหรับจังหวัดอ่ืนนอกจากกรุงเทพมหานคร ให้ยื่น ณ ส านักงาน
สาธารณสุขแห่งจังหวัดนั้น ๆ ได้ด้วย 

ให้ไว้ ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522 
 บุญสม  มาร์ติน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 16 แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 บัญญัติให้ผู้ท่ีผลิตอาหารหรือน าเข้าซึ่งอาหารเฉพาะคราวโดยได้รับ
ใบอนุญาตเฉพาะคราวจากผู้อนุญาต และผลิตอาหาร หรือน าเข้า หรือส่งออกซึ่งอาหารเพื่อ
เป็นตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซื้อ ได้รับ
ยกเว้นไม่ต้องขอใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือจ าหน่าย ตามมาตรา 
14 หรือมาตรา 15 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 แต่ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการ และเงื่อนไข ที่ก าหนดในกฎกระทรวง จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 96/ตอนที่ ๑๙๓/ฉบับพิเศษ หน้า ๑๒-๑๔/๒๒ พฤศจิกายน พ.ศ.2522) 
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เลขรับที…่………………………………….. 
วันท่ี………………………………..………… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

 
แบบ อ.11 
 
 

 
ค าขออนุญาตผลิตอาหารเป็นการเฉพาะคราว 

 
เขียนที่……………………………………………………………. 

วันที่…………เดือน………………………………..…..พ.ศ……..………. 
 
ข้าพเจ้า ……………..…………………………………………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ …….…….…..………

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………………….ออกให้ ณ…………………..…………………………... 
อยู่ เ ลขที่………….………….ตรอก /ซอย………………………………ถนน………………………………...หมู่ที่……………….
ต าบล/แขวง……………………..………อ าเภอ/เขต………………………….……………….จังหวัด………………………………..…
โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารเป็นการเฉพาะคราว ในนามของ ……..………………………………………. 
                                                                                                                                  (ช่ือผู้ขออนุญาต) 

โดยมี ……………………………..………………………………….………………………. เป็นผู้ด าเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิตชื่อ 
……………………………………………………………อยู่ เ ลขที่………………….ตรอก /ซอย…………………………………….…..
ถนน……………….……….หมู่ที่…………….. ต าบล/แขวง …………………………… อ าเภอ/เขต………………………………..
จังหวัด………………………………….โทรศัพท์……..…………………… และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาต
ผลิตดังต่อไปนี้ 

(1)  ชนิด………………………………….……………………………………………………………………………………… 
(2)  จ านวน …………………………………………………………..……………………………………………………….. 
(3)  ระหว่างวันที่ ……………………..…………..………… ถึง …………………..……………………………………. 
(4)  ความประสงค์ท่ีขออนุญาต ……..…………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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เลขรับที…่………………………………….. 
วันท่ี………………….………………….…… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.12 
 
 

 
ค าขออนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรเป็นการเฉพาะคราว 

 
เขียนที่…………………………….………………………………. 

วันที่…………เดือน………………………………..พ.ศ…………………. 
 
ข้าพเจ้า …………………....…….……..……………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ……………….…..………

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..……….………..……..…...ออกให้ ณ………………………..…………………..…... 
อยู่เลขที่………………….ตรอก/ซอย…………………..………………ถนน……………………………………....หมู่ที่……………….
ต าบล/แขวง……………………..………อ า เภอ/เขต……….…………………………….จั งหวัด…………………………………
โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขอรับใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรเป็นการเฉพาะคราว ในนามของ 
……..………………………………………………..…….. โดยมี ………………………………….………...……. เป็นผู้ด าเนินกิจการ   

            (ช่ือผู้ขออนุญาต) 
ณ สถานที่น าเข้า ชื่อ ………………………………………………..……………………..…. อยู่เลขที่……….……………..……
ตรอก/ซอย…………..…….…..ถนน……………….……....……….หมู่ที่………….. ต าบล/แขวง ……………..……………….… 
…………………….…..อ า เ ภ อ /เ ข ต ……..………………………..………..จั ง ห วั ด …………………………..………………….
โทรศัพท…์…………………… และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตน าเข้าดังต่อไปนี้ 

(1)  ชนิด…………………………………………………………….…………………………………………………………… 
(2)  จ านวน ………………………………………………………..………………………………………………………….. 
(3)  ระหว่างวันที่ …………………………..……..…………… ถึง ……………………………………………..………. 
(๔)  โดยทาง…………………………………………………………………………………………………………………….. 
(๕)  ความประสงค์ท่ีขออนุญาต ……………………………………………………………………………..………….. 

…………………………………………………………………………………………………………………..……………
…………………………………………………………………………………………………………………..……………
……..……………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
 

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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แบบ อ.13 

 

 

 
ใบอนุญาตผลิตอาหารเป็นการเฉพาะคราว 

--------------------------------------- 
 
ใบอนุญาตที…่……………………… 

 
ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ไว้แก่  

…………………………………………..…………………………………… 
 

โดยมี…………………………………..……….. เป็นผู้ด าเนินกิจการ เพ่ือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับอนุญาตผลิต
อาหารเฉพาะคราวตามมาตรา 16 (1) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ………………………...…………………….……………………… อยู่เลขที่ …….………..
ตรอก/ซอย ………………………………….…………..… ถนน………………………….……………….……. หมู่ที่……………….… 
ต าบล/แขวง………..……………..………... อ าเภอ/เขต…………………………………..… จังหวัด………………….…………..…  

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ใช้ได้ระหว่างวันที่ ………………………………….. ถึง …………………………………..
และให้ใช้ได้เฉพาะสถานที่ผลิตที่ระบุไว้ในใบอนุญาตฉบับนี้เท่านั้น 
 

ให้ไว้ ณ วันที่……………เดือน……………………..……..พ.ศ………………… 
 

……………………………………………………………………… 
                                                                      ต าแหน่ง …………………….…………………………………. 
                                                                                             ผู้อนุญาต 
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แบบ อ.14 

 

 

 
ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรเป็นการเฉพาะคราว 

----------------------------- 
 
ใบอนุญาตที…่……………………… 
 

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ไว้แก่  
…………………………………………………………….………………… 

 
โดยมี…………………………………..………….…….. เป็นผู้ด าเนินกิจการ เพื่อแสดงว่าเป็นผู้ได้รับอนุญาต

น าเข้าซึ่งอาหารเฉพาะคราวตามมาตรา 16 (1) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
ณ สถานที่น าเข้า ชื่อ …………………………………………...………………….…… อยู่เลขที่ …….………..

ตรอก/ซอย ………………………………………….…….… ถนน………………………………………..…… หมู่ที่……………. 
ต าบล/แขวง………..………………………….... อ าเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..…  

ใบอนุญาตฉบับนี้ให้ใช้ได้ครั้งเดียวระหว่างวันที่ ……………………………….. ถึง …………….………………
โดยทาง ………………………………………. และให้ใช้ได้เฉพาะสถานที่น าเข้าท่ีระบุไว้ในใบอนุญาตฉบับนี้เท่านั้น 
 

ให้ไว้ ณ วันที่……………เดือน……………………………..พ.ศ………………… 
 

  ……………………………………………………………….…… 
                                                                  ต าแหน่ง ………………….…………………………….……. 

        ผู้อนุญาต 
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เลขรับที…่………………………………….. 
วันท่ี……………………………………..…… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.15 
 
 

ค าขออนุญาตผลิตอาหารหรือส่งออกซึ่งอาหารเพื่อเป็นตัวอย่าง 
ส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซ้ือ 

เขียนที่………………………………………………….………………. 
วันที่……….…เดือน……………………………………....พ.ศ……….…… 

ข้าพเจ้า ……………..…….……………………………………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ………….…..………
บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..……………………………...………...ออกให้ ณ……….………………………………... 
อยู่ เลขที่……………………..ตรอก/ซอย………………………….……………………ถนน……………………….…………………...
หมู่ที…่…………….ต าบล/แขวง…………………………………….………อ าเภอ/เขต……………………………..…………………….
จังหวัด…………………………………………………โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขออนุญาตผลิตอาหารหรือส่งออกซ่ึงอาหารเพื่อเป็นตัวอย่างส าหรับ 
  การข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร จ านวน ……………………………………………………… 
  การพิจารณาในการสั่งซื้อ จ านวน ………….………………………………………………. 
ในนามของ ……..………..……………………………………………... โดยมี ………..…………………………...…….  

                                                                           (ช่ือผู้ขออนุญาต) 
เป็นผู้ด าเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ………………………………………………………….…..…. อยู่เลขที่………………….
ตรอก/ซอย………………………………………….…….…..ถนน………………………………….………..……….หมู่ที่………………… 
ต าบล/แขวง ………………………………………………….…………… อ าเภอ/เขต……………………………………………………..
จังหวัด……………………………….โทรศัพท์…………………….…ตามใบอนุญาตผลิตอาหารที่ …………………………………. 
และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตผลิตหรือส่งออกดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร…………………………………………………………………………………… 
(2)  รายการวัตถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร คิดเป็นร้อยละของน้ าหนัก 

ชื่อ ปริมาณ ชื่อ ปริมาณ 
……………….……………… ……………………………… …………..…………………… ……………………….……… 
…………………….………… ……………………………… …………..…………………… …………………………….… 

พร้อมกับค าขอนี้ ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  ฉลาก 
(2)  เอกสารก ากับอาหาร (ถ้าม)ี 
(3)  ส าเนาค าขออนุญาต 1 ฉบับ 
 

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 

32



  
 
 

อนุญาตให้ผลิตอาหารหรือส่งออกซ่ึงอาหารเพื่อเป็นตัวอย่าง 
ได้เพียงครั้งเดียวเท่านั้น ส าหรับ 
 
 การข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร 

 
 การพิจารณาในการสั่งซื้อ 

 จ านวน …………………………………. 
 
 
………………………………………………….. 
ต าแหน่ง ……………………………………. 

ผู้อนุญาต 
 

 
 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
หมายเหตุ  :-  ให้ขีดฆ่าข้อความที่ไม่ต้องการออก 
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เลขรับที…่………………………………….. 
วันท่ี…………………………………..……… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.16 
 
 

ค าขออนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อเป็นตัวอย่างส าหรับการ 
ขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซ้ือ 

เขียนที่………………………………………………………………. 
วันที่……..……เดือน…………………………….…..พ.ศ……….…… 

ข้าพเจ้า ……………..…….……………………………….………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ….…….…..………
บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………………………....…………..………...ออกให้ ณ…………………………………………... 
อยู่เลขท่ี………………….ตรอก/ซอย……………………………………..…ถนน…………………………………...หมู่ที่……………….
ต าบล/แขวง………………..………..………อ าเภอ/เขต……………………………………….จังหวัด…………..………………………
โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขออนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อเป็นตัวอย่างส าหรับ 
  การข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร จ านวน ……………………………………………………… 
  การพิจารณาในการสั่งซื้อ จ านวน …………………………………………………………. 
ในนามของ …………………………………..………..…………………….. โดยมี ………………………………...…….  

                                                                                (ช่ือผู้ขออนุญาต) 
เป็นผู้ด าเนินกิจการ ณ สถานที่น าเข้า ชื่อ ………………………………………………………. อยู่เลขที่……………………
ต ร อ ก /ซ อ ย ………………………………………………….…..ถ น น ……………………………………..……….ห มู่ ที่ …………… 
ต าบล/แขวง …………………………… อ าเภอ/เขต………………………………………..จังหวัด……………………………….…….
โทรศัพท์…………………….… ตามใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรที่ ……………………………. 
และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตน าเข้าดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร………………………………………………………………………………………………………………..… 
(2)  รายการวัตถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร คิดเป็นร้อยละของน้ าหนัก 

ชื่อ ปริมาณ ชื่อ ปริมาณ 
……………………………… ……………………………… ……………………………… ……………………………… 
……………………………… ……………………………… ……………………………… ……………………………… 

พร้อมกับค าขอนี้ ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 
(1)  ฉลาก 
(2)  เอกสารก ากับอาหาร (ถ้ามี) 
(3)  ส าเนาค าขออนุญาต 1 ฉบับ 
 

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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อนุญาตให้น าเข้าซึ่งอาหาร 
เพ่ือเป็นตัวอย่างได้เพียงครั้งเดียวเท่านั้น ส าหรับ 
 
 การข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร 

 
 การพิจารณาในการสั่งซื้อ 

 จ านวน ………………..…………. 
 
 

…………………………………………………… 
ต าแหน่ง ……………………………..………. 

ผู้อนุญาต 
 

 
 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
 
หมายเหตุ  :-  ให้ขีดฆ่าข้อความที่ไม่ต้องการออก 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
----------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 22 มาตรา 31 และมาตรา 36 แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.252  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ผู้รับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายหรือผู้รับอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อ
จ าหน่ายผู้ใดประสงค์จะขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารควบคุมเฉพาะ ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ. 17 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ. 17 จ านวนสี่ชุด 

ข้อ 2  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารให้ใช้แบบ อ. 18 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
ข้อ 3  ผู้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารผู้ใดประสงค์จะขอแก้ไขรายการทะเบียน

ต ารับอาหารที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้ ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ . 19 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยใบส าคัญการขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารที่ขอแก้ไขนั้น 

การอนุญาตให้แก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร ผู้อนุญาตจะแสดงไว้ในใบส าคัญการขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารหรือจะออกใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตามแบบใบส าคัญเดิมให้ใหม่ หรือจะมี
หนังสือแจ้งให้ทราบถึงการอนุญาตก็ได้ 

ข้อ 4  ผู้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารผู้ใดประสงค์จะขอใบแทนใบส าคัญการขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหาร ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ. 20 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ใน
แบบ อ. 20 

การอนุญาตค าขอใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ให้ผู้อนุญาตออกใบส าคัญการขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารตามแบบใบส าคัญเดิม แต่ให้ก ากับค าว่า “ใบแทน” ไว้ที่ด้านหน้าด้วย 

ข้อ 5  การยื่นค าขอตามกฎกระทรวงนี้ ให้ยื่น ณ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และส าหรับจังหวัดอ่ืนนอกจากกรุงเทพมหานคร ให้ยื่น ณ ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ ได้ด้วย 

ให้ไว้ ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522 
บุญสม  มาร์ติน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 22 มาตรา 31 และมาตรา 

36 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 บัญญัติว่าการขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร การขอ
แก้ไขรายการและการอนุญาตให้แก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร ตลอดจนการขอใบแทนและ
การออกใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และ
เงื่อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวง  จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 96/ตอนที่ ๑๙๓/ฉบับพิเศษ หน้า ๑๕-๑๗/๒๒ พฤศจิกายน พ.ศ.2522) 
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เลขรับที…่………………………………….. 
วันท่ี…………………………………..……… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.17 
 
 

ค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร 
----------------------------- 

อาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ………………..…………………………………………….. 
ชื่ออาหารในทางการค้าเป็นภาษาไทย ……………………………………………………………………………….………………….. 
ภาษาอ่ืน …………………………………….…………..…………………………………………………………………………………(ถ้ามี) 
ประเภท …………………………………………………….……………………..……………………………………………………………….. 
ชนิด ………………………………………………………..………………………………………………………………………………………… 
ลักษณะของอาหาร ……………………………………………………………………………………………………………………………… 
ชนิดของภาชนะบรรจุ ขนาดบรรจุ 
…………………………………………………………….…… ………………..……………….………………………………… 
………………………………………………………….……… ……………………………………..……….…………………… 
………………………………………………….………..…… ………………………….…………………..…………………… 
………………………………………………………...……… ………………………….………………..……………………… 
รายการของวัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร คิดเป็นร้อยละของน้ าหนัก 

ชื่อวัตถุ ปริมาณ ชื่อวัตถุ ปริมาณ 
…………………………… …………………………… …………………………… …………………….……… 
…………………………… …………………………… …………………………… …………………………… 
…………………………… …………………………… …………………………… …………………………… 
…………………………… …………………………… …………………………… …………………………… 
…………………………… …………………………… …………………………… …………………………… 
…………………………… …………………………… …………………………… …………………………… 
กรรมวิธีการผลิต…………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ผู้รับอนุญาตผลิต ชื่อ ……………………………………………………………………………………………………………………………. 
สถานที่ผลิต ชื่อ …………………………………………………………………………… อยู่เลขท่ี ………………………………………. 
ตรอก/ซอย………………………………………………………..………. ถนน …………………………………….………………………… 
หมู่ที่ ……………….. ต าบล/แขวง ………………………..……………………. อ าเภอ/เขต ………..………………………………... 
จังหวัด …………………………………….……. ประเทศ …………………………………………….. โทรศัพท์ ………………………. 
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ผู้รับอนุญาตน าเข้า ชื่อ ………………………………………………….…………………………………………………..…………….. 
สถานที่น าเข้า ชื่อ ………………………………………………………………………………………………………..…………………….. 
อยู่เลขท่ี………………………………………………………….…….ตรอก/ซอย……………………………………..…………………….. 
ถ น น …………………………………………………………….……………..…...ห มู่ ที่ …………………………………………….……….
ต าบล/แขวง………………..……………………………..…………อ าเภอ/เขต………………………………………..……………….
จังหวัด…………………………………………………………………….…………… โทรศัพท์ ………………………………..……………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 
ที่ ………………………..………. ออกให้ ณ วันที่ ……….…. เดือน …………………………………… พ.ศ……………………….. 
ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจาก …………………………………….……………………………………………………………………. 
พร้อมกับค าขอนี้ ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย คือ 

(1)  ฉลาก จ านวน 4 ชุด 
(2)  ตัวอย่างอาหาร 1 หน่วย 
(3)  เอกสารก ากับอาหาร จ านวน 4 ชุด (ถ้ามี) 
(4)  ผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร จ านวน 4 ชุด 
(5)  รายการอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร จ านวน 4 ชุด 
 
 

 (ลายมือชื่อ) ……………………………..…………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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แบบ อ.19 
 

ค าขอแก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร 
 

เขียนที่……………………………………….………………. 
วันที่……………เดือน…………………………..…..พ.ศ…………… 

 
ข้าพเจ้า …………………………………..…….………………. อายุ …….……… ปี  สัญชาติ ………...…..………

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่…………..………………………..………...ออกให้ ณ…………………………………………... 
อยู่เลขที่………………………………………….ตรอก/ซอย……………………………………………………………………..……………
ถนน……………………………….………..…...หมู่ที่……………….…….ต าบล/แขวง……………………………….…………..………
อ า เ ภ อ /เ ข ต …………………………………………..………………….จั ง ห วั ด …………………………………………………………
โทรศัพท์ ………………………….. ขอแก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร ชื่อ ……………………………..…………………… 
…………………………………………………….……เลขทะเบียนที่ ……………………………………………………… ในนามของ 
(ชื่อผู้รับอนุญาตและชื่อสถานที่ผลิตหรือสถานที่น าเข้า) ……………………………………………………………………….…… 
อยู่เลขท่ี………………….ตรอก/ซอย……………………………………..……………ถนน………………………….………..…………...
หมู่ที…่…………….ต าบล/แขวง……………………….……..………อ าเภอ/เขต……………………………………..………….……….
จังหวัด……………………………………………………………………………โทรศัพท์ ………………………………………………….... 

รายการที่ขอแก้ไข …………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………… 
………………………………………………………………………………….……………………………………….……………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………… 
 

 
(ลายมือชื่อ) …………………………………….…………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
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เลขรับที…่………………………………….. 
วันท่ี……………………………..…………… 
    (ส าหรับเจ้าหน้าท่ีเป็นผู้กรอก) 

แบบ อ.20 
 
 

 
ค าขอใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 

 
เขียนที่…………………………………………..…………………. 

วันที่……….……เดือน…………………………………..พ.ศ…………..… 
 
ข้าพเจ้า ……………..………………………..………………. อายุ …………… ปี  สัญชาติ ……….……..………

บัตรประจ าตัวประชาชน เลขที่………………..…………..………...ออกให้ ณ…………………………... อยู่เลขท่ี……………… 
ตรอก/ซอย………………………….……………………ถนน……………………………………………..…...หมู่ที่……………….…….
ต าบล/แขวง………………….…..………อ าเภอ/เขต………………………………….……….จังหวัด……………………………..……
โทรศัพท์ ……………………………….. 

ขอรับใบแทนใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ชื่อ …………………………………………………….
ตามใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ที่ …………………………….. ในนามของ …………………………………..…….
อยู่เลขที่…………………… ตรอก/ซอย……………………………….…..ถนน…………..…………………..…….หมู่ที่………..…… 
ต าบล/แขวง………………………….…… อ าเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………………….…….
โทรศพัท…์………………….…  

เหตุผลที่ขอรับใบแทน ………………………………………………………………………………….………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
 

 (ลายมือชื่อ) …………………………………………….. ผู้ยื่นค าขอ 
 
 
 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :-  1.  ในกรณีที่ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารสูญหาย ให้น าใบรับแจ้งความว่าใบส าคัญการ

ขึ้นทะเบียนต ารับอาหารสูญหายของสถานีต ารวจท้องที่ท่ีใบส าคัญนั้นสูญหายมาด้วย 
2. ในกรณีที่ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารถูกท าลายบางส่วน ให้แนบใบส าคัญที่ถูก

ท าลายบางส่วนนั้นมาด้วย 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 7 (พ.ศ. 2525) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
------------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 31 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 1 ทวิ แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

“ข้อ 1 ทวิ  ผู้รับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร เพ่ือจ าหน่าย ผู้ใดประสงค์จะขอขึ้นทะเบียนต ารับ
อาหาร เพ่ือส่งออกซ่ึงอาหารควบคุมเฉพาะที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารแล้ว โดยจะขอใช้ฉลาก
ใหม่ตามที่ผู้สั่งซื้อต้องการ เพ่ิมข้ึนจากฉลากเดิมที่ได้รับอนุญาตตามใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ให้ยื่น
ค าขอตามแบบ อ.17/1 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีได้ระบุไว้ในแบบ อ.17/1 จ านวนสี่ชุด” 

ข้อ 2  ให้ยกเลิกความในข้อ 2 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 2  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารส าหรับค าขอตามข้อ 1 ให้ใช้แบบ อ. 18 ท้าย
กฎกระทรวงนี้ 

ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารส าหรับค าขอตามข้อ 1 ทวิ ให้ใช้แบบ อ .18/1      
ท้ายกฎกระทรวงนี้” 

ให้ไว้ ณ วันที่ 19 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2525 
ส. พริ้งพวงแก้ว 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เพื่อส่งเสริมให้ผู้รับอนุญาตตั้งโรงงานผลิต

อาหารเพื่อจ าหน่ายที่ประสงค์จะส่งออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ได้รับใบส าคัญการขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารแล้ว โดยจะขอใช้ฉลากใหม่ตามที่ผู้สั่งซื้อต้องการ เพ่ิมขึ้นจากฉลากเดิมที่
ได้รับอนุญาตตามใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ในการนี้กระทรวงสาธารณสุข
เห็นสมควรอ านวยความสะดวกให้แก่ผู้ขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารใหม่โดยไม่ต้องให้ส่ง
ตัวอย่างอาหารวิเคราะห์อีก โดยก าหนดแบบค าขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารและแบบใบส าคัญการ
ขึ้นทะเบียนต ารับอาหารเพื่อการนี้โดยเฉพาะ และโดยที่มาตรา 31 แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 ก าหนดให้การขอขึ้นทะเบียนและการออกใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับ
อาหารต้องเป็นไปตามที่ก าหนดในกฎกระทรวง จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 9๙/ตอนที่ ๔๑ หน้า ๓๙-๔๑/๒๓ มีนาคม พ.ศ.252๕) 
แบบท้ายกฎกระทรวงฉบับนี้ไม่ได้พิมพ์ลงไว้เพราะถูกยกเลิกโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526) แล้ว 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 9 (พ.ศ. 2526) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 31 และมาตรา 36 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกข้อ 1 ทวิ แห่งกฎกระทรวง ฉบับท่ี 4 (พ.ศ. 2522) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ. 2525) ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

ข้อ 2  ให้ยกเลิกความในข้อ 2 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ. 2525) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 2  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ส าหรับค าขอตามข้อ 1 ให้ใช้แบบ อ.18 ท้าย
กฎกระทรวงนี้” 

ข้อ 3  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 3 ทวิ แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

“ข้อ 3 ทวิ  เพื่อประโยชน์ในการส่งออก ในกรณีที่ผู้รับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย 
ซ่ึงได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารแล้ว มีความจ าเป็นต้องใช้ฉลากตามที่ผู้สั่งซื้อต้องการ  ให้ผู้รับ
อนุญาตใช้ฉลากนั้นได้ เมื่อได้ท าหนังสือชี้แจงเหตุผลพร้อมกับส่งตัวอย่างฉลากให้แก่ผู้อนุญาตเพ่ือใช้ในการ
ตรวจสอบ ณ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เมื่อผู้อนุญาต
ได้รับแล้วถ้ามิได้มีหนังสือแจ้งการไม่อนุญาตภายในสามวันนับแต่วันได้รับหนังสือและตัวอย่างฉลากจากผู้รับ
อนุญาต ให้ถือว่าผู้รับอนุญาตได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากดังกล่าวส าหรับอาหารส่งออกได้ 

ในกรณีที่ผู้รับอนุญาตท าหนังสือชี้แจงเหตุผลพร้อมกับส่งตัวอย่างฉลากตามวรรคหนึ่ง โดยยื่นต่อ
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ให้ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดส่งหนังสือชี้แจงพร้อมทั้งตัวอย่างฉลากให้ผู้
อนุญาตภายในสองวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือชี้แจงและตัวอย่างฉลากจากผู้รับอนุญาต” 

ให้ไว้ ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ.2526 
มารุต  บุนนาค 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เพื่อส่งเสริมและอ านวยความสะดวกให้ผู้รับ

อนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายที่ประสงค์จะส่งออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ได้รับ
ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารแล้วแต่มีความจ าเป็นต้องใช้ฉลากตามที่ผู้ซื้อต้องการซึ่ง
แตกต่างไปจากฉลากที่ได้รับอนุญาตตามใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารเดิม ในการนี้สมควร
แก้ไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบับท่ี 4 (พ.ศ. 2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ. 2525) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 โดยยกเลิกข้อก าหนดที่ให้ผู้รับอนุญาตดังกล่าวต้องขอขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารใหม่ และก าหนดให้ผู้รับอนุญาตท าหนังสือชี้แจงเหตุผลพร้อมกับส่ง
ตัวอย่างฉลากให้แก่ผู้อนุญาตเพ่ือใช้ในการตรวจสอบ จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๐๐/ตอนที่ ๑๓๔/ฉบับพิเศษ หน้า ๑-๓/๑๘ สิงหาคม พ.ศ.252๖) 
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แบบ อ.18 

 

 

 
ใบส าคัญการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร 

--------------------------------------- 
ที…่……………………… 

ใบส าคัญฉบับนี้แสดงว่า  
อาหารชื่อ ………………………………………………………………………………………….……………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………..………………… 
ขนาดบรรจุ ………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
ลักษณะของฉลาก ………………………………………………………………………………………………..……………………………. 
                                                                                             (ดูด้านหลัง) 

ผลิตโดย ………………………………………………………………………………………………………. อยู่เลขท่ี ……………………  
                                                                    (ช่ือสถานทีผ่ลิต) 

ตรอก/ซอย ……………………………..….……….….………… ถนน……………………….……………….…. หมู่ที่……………..… 
ต าบล/แขวง………..………………………………………………….…... อ าเภอ/เขต……………………..…………………………….
จงัหวัด……………………………….………….…………..…………….. ประเทศ …………………………………………………………
ได้รับขึ้นทะเบียนต ารับอาหารไว้แล้ว เมื่อวันที่ ……….. เดือน …………………………………….. พ.ศ…………………...  
ส าหรับ ……………………………………………………….…….. ผู้รับอนุญาต ………………………………………………………….. 
อยู่เลขท่ี ………… ตรอก/ซอย …………………………………….……….  ถนน…………………………………….…………………. 
หมู่ที่ ….………………………………………….ต าบล/แขวง……………………………………………………………….………………… 
อ าเภอ/เขต……………………………………………………………… จังหวัด………………………………..……….……………….……
ใบอนุญาต ……………….…………………………………………………… ที่ …………………………….………………………………… 

 
ให้ไว้ ณ วันที่ …………… เดือน …………………..………………… พ.ศ…………….. 

 
……………………………………….……………………… 

                                                                       ต าแหน่ง …………….……………………………………. 
                                                                                           ผู้อนุญาต 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
----------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ให้ก าหนดค่าธรรมเนียม ดังต่อไปนี้ 
(1) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ  

โดยใช้คนงานตั้งแต่เจ็ดคนแต่ไม่ถึงยี่สิบคนโดยไม่ใช้ 
เครื่องจักรหรือใช้เครื่องจักรที่มีก าลังรวมไม่ถึงสองแรงม้า 

 
 
ฉบับละ 3,000 บาท 

(2) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ  
โดยใช้คนงานตั้งแต่ยี่สิบคนขึ้นไปโดยไม่ใช้เครื่องจักร  
หรือใช้เครื่องจักรที่มีก าลังรวมไม่ถึงสองแรงม้า 

 
 
ฉบับละ 5,000 บาท 

(3) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ 
โดยใช้เครื่องจักรตั้งแต่สองแรงม้า หรือก าลังเทียบเท่าตั้งแต ่
สองแรงม้าแต่ไม่ถึงสิบแรงม้า 

 
 
ฉบับละ 6,000 บาท 

(4) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ 
โดยใช้เครื่องจักรที่มีก าลังรวมตั้งแต่สิบแรงม้า หรือ 
ก าลังเทียบเท่าตั้งแต่สิบแรงม้าแต่ไม่ถึงยี่สิบห้าแรงม้า 

 
 
ฉบับละ 7,000 บาท 

(5) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ  
โดยใช้เครื่องจักรที่มีก าลังรวมตั้งแต่ยี่สิบห้าแรงม้า หรือ 
ก าลังเทียบเท่าตั้งแต่ยี่สิบห้าแรงม้าแต่ไม่ถึงห้าสิบแรงม้า 

 
 
ฉบับละ 8,000 บาท 

(6) ใบอนุญาตผลิตอาหารส าหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ  
โดยใช้เครื่องจักรที่มีก าลังรวมตั้งแต่ห้าสิบแรงม้า หรือ 
ก าลังเทียบเท่าตั้งแต่ห้าสิบแรงม้าข้ึนไป 

 
 
ฉบับละ 10,000 บาท 

(7) ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ฉบับละ 15,000 บาท 
(8) ใบอนุญาตผลิตอาหารเป็นการเฉพาะคราว ฉบับละ 2,000 บาท 
(9) ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 

เป็นการเฉพาะคราว 
 
ฉบับละ 2,000 บาท 

(10) ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ฉบับละ 5,000 บาท 
(11) ใบแทนใบอนุญาต ฉบับละ 500 บาท 
(12) ใบแทนใบส าคัญการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร ฉบับละ 500 บาท 
(13) การต่ออายุใบอนุญาตครั้งละเท่ากับค่าธรรมเนียมใบอนุญาต

ประเภทนั้น ๆ แต่ละฉบับ 
 

ให้ไว้ ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522 
บุญสม  มาร์ติน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  : เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 5 แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 บัญญัติให้รัฐมนตรีมีอ านาจออกกฎกระทรวงก าหนดค่าธรรมเนียมส าหรับ
ใบอนุญาต ใบส าคัญ ใบแทนใบอนุญาตและใบแทนใบส าคัญ ตลอดจนการต่ออายุใบอนุญาตไม่
เกินอัตราท้ายพระราชบัญญัติ จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 96/ตอนที่ ๑๙๓/ฉบับพิเศษ หน้า ๑๘-๒๑/๒๒ พฤศจิกายน พ.ศ.2522) 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 8 (พ.ศ. 2525) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
---------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ให้ยกเลิกความใน (10) ของค่าธรรมเนียม แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ. 2522) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(10)  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 
(ก)  ตามแบบ อ.18  ฉบับละ 5,000 บาท 
(ข)  ตามแบบ อ.18/1  ฉบับละ    500 บาท” 

ให้ไว้ ณ วันที่ 19 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2525 
ส. พริ้งพวงแก้ว 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ โดยที่เป็นการสมควรเก็บค่าธรรมเนียมในการ

ออกใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารส าหรับผู้รับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อ
จ าหน่ายที่จะส่งออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารแล้ว 
โดยจะขอใช้ฉลากใหม่ตามที่ผู้สั่งซื้อต้องการเพิ่มขึ้นจากฉลากเดิมที่ได้รับอนุญาตตาม
ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารน้อยกว่าอัตราค่าธรรมเนียมตามปกติ เพื่อเป็นการ
ส่งเสริมการส่งออก ในการนี้สมควรแก้ไขเพ่ิมเติมกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ. 2522) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 9๙/ตอนที่ ๔๑ หน้า ๔๒-๔๓/๒๓ มีนาคม พ.ศ.252๕) 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 10 (พ.ศ. 2526) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  

พ.ศ. 2522 
---------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ให้ยกเลิกความใน (10) ของค่าธรรมเนียม แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ. 2522) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ. 2525) ออก
ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้ 

“(10)  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ฉบับละ 5,000 บาท” 
ให้ไว้ ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ.2526 

มารุต  บุนนาค 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากได้มีการก าหนดวิธีปฏิบัติส าหรับ

ผู้รับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร เพ่ือจ าหน่ายที่ประสงค์จะส่งออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่
ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารแล้ว แต่มีความจ าเป็นต้องใช้ฉลากตามที่ผู้ซื้อ
ต้องการซึ่งแตกต่างไปจากฉลากที่ได้รับอนุญาตตามใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารเดิม 
โดยไม่ต้องให้ขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารใหม่ ในการนี้สมควรแก้ไขกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 
(พ.ศ. 2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติม
โดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ. 2525) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 โดยยกเลิกอัตราค่าธรรมเนียมใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารในกรณี
ดังกล่าว จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๐๐/ตอนที่ ๑๓๔/ฉบับพิเศษ หน้า ๔-๕/๑๘ สิงหาคม พ.ศ.252๖) 
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ตรากระทรวงสาธารณสุข 9.5 ซม. 

                                  เลขที่  ………………..………….……………….. 
                                  ชื่อ  ………………………………....…………….. 
                                ต าแหน่ง  ……………………………………..…… 
                                 สังกัด ………………….……….…………………... 

                             พนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติ 
                             อาหาร พ.ศ.2522 
…………………………     ……………………………………….. 
 ลายมือชื่อผู้ถือบัตร       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

กฎกระทรวง 
ฉบับที่ 6 (พ.ศ. 2522) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ. 2522 

---------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 45 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 
บัตรประจ าตัวพนักงานเจ้าหน้าที่ให้เป็นไปตามแบบท้ายกฎกระทรวงนี้ 

ให้ไว้ ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522 
บุญสม  มาร์ติน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 45 แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติให้บัตรประจ าตัวพนักงานเจ้าหน้าที่เป็นไปตามแบบที่ก าหนดใน
กฎกระทรวง จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

    
แบบบัตรประจ าตัวพนักงานเจ้าหน้าที่ท้ายกฎกระทรวง ฉบับที่ 6 (พ.ศ. 2522) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
(ด้านหน้า) 
(ตราครุฑ) 

        บัตรประจ าตัวพนักงานเจ้าหน้าที่ 
       ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

                 6 ซม.                         ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
       กระทรวงสาธารณสุข  

วันออกบัตร    ……../…………………/…………. 
บัตรหมดอายุ ……../…………………/…………. 

9.5 ซม. 
(ด้านหลัง) 

   
 
 

รูปถ่าย 
แตง่เคร่ืองแบบปกติ 
หน้าตรงไมส่วมหมวก 

ขนาด ๓x๔ ซม. 

6 ซม. 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 96/ตอนที่ ๑๙๓/ฉบับพิเศษ หน้า ๒๒-๒๓/๒๒ พฤศจิกายน 2522)
เคร่ืองหมายตรากระทรวงสาธารณสขุประทบัท่ีมมุรูป 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 11 (พ.ศ. 2547) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

 ---------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 15 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
กฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 4/1 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2522) ออกตามความใน       
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

“ข้อ 4/1 ผู้รับอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อจ าหน่ายที่เป็นอาหารที่มีความเสี่ยงอันตราย
ตามประเภทและชนิดที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด นอกจากต้องปฏิบัติตามข้อ 4 
แล้วต้องมีหนังสือรับรองมาตรฐานของอาหารที่จะน าเข้าจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เป็น
แหล่งก าเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรองโดยหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศท่ีเป็นแหล่งก าเนิด ซึ่ง
ระบุว่าอาหารที่น าเข้าครั้งนั้นทุกรุ่นได้มาตรฐานแสดงต่อพนักงานเจ้าหน้าที่ 

ในกรณีที่มีหลักฐานว่าประเทศที่เป็นแหล่งก าเนิดตามวรรคหนึ่งไม่มีการออกหนังสือรับรอง      
ให้ผู้รับอนุญาตใช้หนังสือรับรองมาตรฐานของอาหารที่จะน าเข้าจากหน่วยงานในประเทศที่ส านักงาน   
คณะกรรมการอาหารและยาก าหนด ซึ่งระบุว่าอาหารที่น าเข้าครั้งนั้นทุกรุ่นได้มาตรฐาน” 

ให้ไว้ ณ วันที่  19  มีนาคม  พ.ศ. 2547 
          สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 

  (นางสุดารัตน์  เกยุราพันธุ์) 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากปัจจุบันการน าเข้าอาหารบางประเภทที่
มีความเสี่ยงอันตรายอาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ดังนั้น เพ่ือให้มีมาตรการที่สอดคล้องกับระบบ
สากลในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคอย่างมีประสิทธิภาพ และลดปัญหาการน าเข้าอาหารที่ไม่
เหมาะต่อการบริโภค สมควรก าหนดให้ผู้รับอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารที่มีความเสี่ยงอันตรายเพ่ือจ าหน่าย  ตาม
ประเภทและชนิดที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด ต้องมีหนังสือรับรองมาตรฐานของ
อาหารที่จะน าเข้าจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เป็นแหล่งก าเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรอง
โดยหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศท่ีเป็นแหล่งก าเนิด ซึ่งระบุว่าอาหารนั้นได้มาตรฐาน จึงจ าเป็นต้อง
ออกกฎกระทรวงนี้ 
 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๑/ตอนที่ ๓๓ ก หน้า ๑๓-๑๔/๒๕ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๔๗) 
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กฎกระทรวง 

ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2548) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

  ----------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 และมาตรา 21 แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นข้อ 2/1 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

“ข้อ 2/1 ผู้ขอรับใบอนุญาตตามข้อ 1 ซึ่งผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารตามมาตรา 6 (7) ต้องผ่านการตรวจประเมินว่าปฏิบัติได้
ตามที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด การตรวจประเมินให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและ
ยาประกาศก าหนด” 

ข้อ 2  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นวรรคสามของข้อ 5 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

“ในการขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้
ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ตามมาตรา 6 (7) ให้น าความในข้อ 2/1 มาใช้บังคับโดยอนุโลม เว้นแต่
จะได้มีหลักฐานอ่ืนตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด” 

ข้อ 3  ให้ยกเลิกความในวรรคสามของข้อ 7 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ในการขออนุญาตย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้น าความในข้อ 2 และข้อ 2/1   
มาใช้บังคับโดยอนุโลม” 

ข้อ 4  ให้ยกเลิกความในข้อ 8 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 8  การยื่นค าขอตามกฎกระทรวงนี้ ให้ยื่น ณ สถานที่ ดังต่อไปนี้ 
(1)  กรุงเทพมหานคร ให้ยื่น ณ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

หรือสถานที่อ่ืนตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด 
(2)  จังหวัดอ่ืน ให้ยื่น ณ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข หรือ

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดที่โรงงานผลิตอาหารนั้นตั้งอยู่ หรือสถานที่อ่ืนตามที่เลขาธิการคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก าหนด” 

ให้ไว้ ณ วันที่  22  สิงหาคม  พ.ศ. 2๕๔๘ 
         สุชัย  เจริญรัตนกุล 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากได้มีการก าหนดให้การผลิตอาหารเพ่ือ 

หน่าย ต้องเป็นไปตามที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต
และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งเป็นวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามแนวทางซึ่งเป็นที่ยอมรับของ
สากล ดังนั้น เพ่ือให้มีมาตรการในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคให้มีประสิทธิภาพดี
ยิ่งขึ้น และเป็นการยกระดับมาตรฐานการผลิตในประเทศให้ทัดเทียมและสอดคล้องกับระบบ
สากล ตลอดทั้งเพ่ือเป็นประโยชน์ในการแข่งขันทางการค้า สมควรก าหนดให้การขออนุญาตผลิต
อาหารเพื่อจ าหน่าย การขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหารและการขออนุญาตย้ายสถานที่ผลิตหรือ
สถานที่เก็บอาหาร ต้องผ่านการตรวจประเมินตามหลักเกณฑ์ที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศก าหนด ประกอบกับเพ่ืออ านวยความสะดวกในการยื่นค าขอ ณ สถานที่อ่ืนได้
ตามท่ีเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด จึงจ าเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๒/ตอนที่ ๘๑ ก หน้า ๑๓-๑๕/๑๕ กันยายน พ.ศ.25๔๘) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) 
เรื่อง  ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  

วิธีการผลิต และฉลากส าหรับน้ ามันถั่วลิสง 
---------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้น้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 2  การผลิตน้ ามันถั่วลิสง ให้ท าได้เพียงสองวิธี คือ 

(1)  ธรรมชาติ ท าโดยการบีบอัด หรือบีบอัดโดยใช้ความร้อนและท าให้สะอาดโดยการล้าง 
การตั้งไว้ให้ตกตะกอน การกรอง หรือ การหมุนเหวี่ยง 

(2)  ผ่านกรรมวิธี ท าโดยน าน้ ามันถั่วลิสงที่ได้จากวิธีธรรมชาติ แล้วมาผ่านกรรมวิธี  
ท าให้บริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง 

ข้อ 3  เมล็ดถั่วลิสงที่จะน ามาผลิตน้ ามัน ต้องมีสภาพที่เหมาะจะใช้ผลิตอาหาร และอยู่ใน
สภาพที่ให้น้ ามันซึ่งบริโภคได้โดยปราศจากอันตราย 

ข้อ 4  น้ ามันถั่วลิสง ที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย เพ่ือใช้รับประทาน
หรือใช้ปรุงแต่งในอาหาร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีค่าของกรด (Acid Value) คิดเป็นมิลลิกรัมโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน 1 กรัม 
(ก)  ได้ไม่เกิน 4.0 ส าหรับน้ ามันถั่วลิสงที่ท าโดยวิธีธรรมชาติ 
(ข)  ได้ไม่เกิน 0.6 ส าหรับน้ ามันถั่วลิสงที่ท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 

(2)  มีค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) คิดเป็นมิลลิกรัมสมมูลย์ ต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม 
ได้ไม่เกิน 10 

(3)  มีค่าสปอนนิฟิเคชั่น (Saponification Value) คิดเป็นมิลลิกรัมโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ 
ต่อน้ ามัน 1 กรัม ได้ 187 ถึง 196 

(4)  มีค่าไอโอดีนแบบวิจส์ (Iodine Value, Wijs) ได้ 80 ถึง 106  
(5)  มีความหนาแน่นสัมพัทธ์ (Relative Density) ที่ 30/30 องศาเซลเซียส ได้ 0.909 ถึง 

0.913 
(6)  มีดัชนีหักเห (Refractive Index) ที่ 40 องศาเซลเซียส ได้ 1.460 ถึง 1.465 
(7)  มีน้ าและสิ่งที่ระเหยได้ (Water and Volatile Matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศา

เซลเซียส ได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก 
(8)  มีปริมาณสบู่ (Soap Content) ได้ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก 
(9)  มีสารสปอนนิฟายไม่ได้ (Unsaponifiable Matter) ได้ไม่เกินร้อยละ 1 ของน้ าหนัก 

(10)  มีสิ่งอ่ืนที่ไม่ละลาย (Insoluble Impurities) ได้ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 
(11)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันถั่วลิสง 
(12)  ไม่มีกลิ่นหืน 

ข้อ 5  น้ ามันถั่วลิสงที่มีน้ ามันอื่นหรือไขมันผสมอยู่ ที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อจ าหน่าย 
หรือที่จ าหน่าย เพ่ือใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งในอาหาร ต้องมี 

(1)  ค่าของกรด (Acid Value) คิดเป็นมิลลิกรัมโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน 1 กรัม 
(ก)  ได้ไม่เกิน 4.0 ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ซึ่งท าโดยวิธีธรรมชาติผสมกับน้ ามันอื่น

หรือไขมันซึ่งท าโดยวิธีธรรมชาติ 
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(ข)  ได้ไม่เกิน 0.6 ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ซึ่งท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธีผสมกับน้ ามันอ่ืน

หรือไขมันซึ่งท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 
(ค)  ได้ไม่เกิน 1.0 ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ซึ่งท าโดยวิธีธรรมชาติผสมกับน้ ามันอ่ืน

หรือไขมันซึ่งท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 
(ง)  ได้ไม่เกิน 1.0 ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ซึ่งท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธีผสมกับน้ ามันอ่ืน 

หรือไขมันซึ่งท าโดยวิธีธรรมชาติ 
(2)  คุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 (2) (7) (8) (10) และ (12) 

ข้อ 6  ถ้ามีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) หรือสารปนเปื้อน (Contaminants) ให้มีได้
ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 7  ภาชนะบรรจุน้ ามันถั่วลิสงเพื่อใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งในอาหารต้อง 
(1)  สะอาด 
(2)  ทนต่อการละลาย 
(3)  เป็นภาชนะบรรจุที่ไม่มีสารออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตราย

ต่อสุขภาพ 
ข้อ 8  น้ ามันถั่วลิสง ตามข้อ 4 หรือข้อ 5 ต้องมีฉลาก ข้อความในฉลากต้องเป็นภาษาไทย 

ปรากฏให้เห็นชัดและอ่านได้ชัดเจน และอย่างน้อยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ 
(1)  ค าว่า “น้ ามันถั่วลิสงธรรมชาติ” หรือ “น้ ามันถั่วลิสงผ่านกรรมวิธี” หรือ “น้ ามันถั่ว

ลิสงธรรมชาติผสมน้ ามัน ……” หรือ “น้ ามันถั่วลิสงผ่านกรรมวิธีผสมน้ ามัน ……” ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 
5 มิลลิเมตร ใต้ชื่อทางการค้าของน้ ามันนั้น 

(2)  ชนิด วิธีที่ผลิต และอัตราส่วนของน้ ามันอื่น หรือไขมันที่ผสมในน้ ามันถั่วลิสง
ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 3 มิลลิเมตร ถัดจากข้อความที่ต้องระบุตาม (1) 

(3)  ชื่อและเลขทะเบียนอาหาร 
(4)  ชื่อและท่ีตั้งของสถานที่ผลิต 
(5)  น้ าหนักสุทธิหรือปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก 
(6)  วัน เดือน ปีที่ผลิต จากโรงงานที่ผลิต และวัน เดือน ปีที่แบ่งบรรจุด้วย ส าหรับ

อาหารที่น าเข้ามาแบ่งบรรจุในประเทศ 
(7)  ระหัสของครั้งท่ีผลิต (ถ้ามี) 
(8)  ถ้าใช้วัตถุเจือปนในอาหารให้ระบุค าว่า “ใช้วัตถุเจือปนในอาหาร” ถ้าใช้สีด้วย ให้ระบุค า

ว่า “เจือสี” ก ากับไว้ด้วย และถ้าใช้วัตถุเจือปนในอาหารเพ่ือการแต่งกลิ่นอีกด้วยให้ระบุค าว่า “เจือกลิ่น” และ
ชนิดของกลิ่นด้วย 

ข้อ 9  น้ ามันถั่วลิสงท่ีใช้ประโยชน์อย่างอื่นนอกจากใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งในอาหาร  
ให้ได้รับการยกเว้น ไม่ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามที่ระบุไว้ในข้อ 4 ข้อ 5 ข้อ 6 และไม่ต้องปฏิบัติตามข้อ 7 
และข้อ 8 แต่ต้องแสดงฉลากไว้ที่ภาชนะบรรจุว่า “ห้ามใช้รับประทาน” ด้วยตัวอักษรสีแดงขนาดไม่เล็กกว่า 1 
เซนติเมตร และในฉลากนั้นให้แสดงระหัสของครั้งที่ผลิตไว้ด้วย 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 
ประกาศ ณ วันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 

บุญสม  มาร์ติน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๙๖/ตอนที่ ๑๖๓/ฉบับพิเศษ หน้า ๒๔-๒๘/๒๑ กันยายน พ.ศ.25๒๒)
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บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) 

 
อันดับ 

 
ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 

 
ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้เปน็ร้อยละ

ของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

1. สี (colour) : ให้ใช้ได้เพ่ือความมุ่ง
หมายที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหมือน
ธรรมชาติ 

ก)  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) -  
 ข)  สีค าแสด (annatto) -  
 ค)  เคอร์คิวมิน (curcumin) -  
 ง)  แคนธาแซนธีน (canthaxanthine) -  
 จ)  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal) -  
 ฉ)  เมทิลและเอทิลเอสเทอร์ของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด 

(methyl and ethyl ester of beta-apo-8’-carotenoic acid) 
-  

2. การแต่งกลิ่น (Flavours) : ให้ใช้กลิ่น
สังเคราะห์ได้ ทั้งนี้วัตถุประสงค์
ดังกล่าว จะต้องไม่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ และไม่ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจ
ผิดว่าเป็นการปิดบังซ่อนเร้นความ
ด้อยคุณภาพของน้ ามันถั่วลิสง หรือ
ท าให้น้ ามันถั่วลิสงนั้นมีคุณค่าสูงกว่า
ความเป็นจริง 

 
 
 
 
 
 
 

  

3. อีมัลซิไฟเออร์ (emulsifiers) ก)  โมโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน (mono and diglycerides of 
fatty acid) 

2  
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บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) 

 
อันดับ 

 
ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 

 
ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้เป็นร้อยละ

ของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

  ข)  โมโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน (mono and diglycerides of 
fatty acid) ซึ่งท าให้เป็นเอสเทอร์ด้วยกรดต่อไปนี้ อะซีติค (acetic) 
ทาร์ทาริค (tartaric) ซิตริค (citric) อะซีติล ทาร์ทาริค (acetyl 
tartaric) แลคติค (lactic) รวมทั้งเกลือโซเดียมและเกลือคัลเซียมของ
กรดข้างต้น 
จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกันได้ไม่เกินร้อยละ 2 ของน้ าหนัก 

2 อีมัลซิไฟเออร์ตาม (ข) ถึง 
(ฎ) จะใช้อย่างใดอย่าง
หนึ่ง หรือรวมกันได้ไม่เกิน
ร้อยละ 2 ของน้ าหนัก 

  ค)  เลซีธินและองค์ประกอบของเลซีธิน (lecithins and components 
of commercial lecithin) 

2  

  ง)  โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน (polyglycerol esters of 
fatty acid) 

2  

  จ)  เอสเทอร์ของกรดไขมันกับโพลีอัลกอฮอล์ที่มิใช่กลีเซอรอล (esters of 
fatty acid with polyalcohols other than glycerol) ดังต่อไปนี้ 

2  

  ซอร์บิแทน โมโนพัลมิเตท (sorbitan monopalmitate) 
ซอร์บิแทน โมโนสเตียเรท (sorbitan monostearate) 
ซอร์บิแทน ไตรสเตียเรท (sorbitan tristearate) 

  

  จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่งหรือรวมกันได้ไม่เกินร้อยละ 2 ของน้ าหนัก   
  ฉ)  โพรพีลีนกลัยคอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน (1,2 propylene glycol 

esters of fatty acid) 
2  

  ช)  ซูโครสเอสเทอร์ของกรดไขมัน รวมทั้งซูโครกลีเซอร์ไรด์ (sucrose 
esters of fatty acid) including sucroglyceride) 

2  
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บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) 

 
อันดับ 

 
ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 

 
ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ 
ให้ใช้ได้เป็น 

ร้อยละของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

  ซ)  กรดสเตียริลแลคทิลลิคและเกลือคัลเซียมของกรดนี้(stearyl lactylic 
acid and its calcium salts) 

2  

  ฌ) โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดริซิโนเลอิคท่ีถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์ 
(polyglycerol esters of interesterified ricinoleic acid) 

2  

  ญ) โพลีออกซีเอธีลีน (20) ซอร์บิแทนโมโนโอลีเอท (polyoxyethylene 
(20) sorbitan monooleate) 

2  

  ฏ)  โพลีออกซีเอธีลีน (20) ซอร์บิแทนโมโนสเตียเรท 
(polyoxyethylene (20) sorbitan monostearate) 

2  

4. วัตถุกันหืน (anti oxidants) ก)  โพรพิล ออคติล และโดเดซิล แกลเลท (propyl, octyl and 
dodecyl gallates) 

0.01 จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.01 ของน้ าหนัก 

  ข)  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene, BHT) 
บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล(butylated hydroxyanisole, BHA) 

0.02 จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.02 ของน้ าหนัก 

  ค)  สารพวกแกลเลท (gallates) รวมกับ BHA หรือ BHT หรือรวมทั้ง
สองอย่างใช้รวมกัน 

0.02 
แต่จะใช้แกลเลทได้

ไม่เกินร้อยละ 
0.01 ของน้ าหนัก 
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บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) 

 
อันดับ 

 
ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 

 
ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ 
ให้ใช้ได้เป็น 

ร้อยละของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

  ง)  แอสคอร์บิลพัลมิเตท (ascorbyl palmitate) 0.02 วัตถุกันหืนตาม (ง) และ 
(จ) จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.02 ของน้ าหนัก 

  จ)  แอสคอร์บิลสเตียเรท (ascorbyl stearate) 0.02 

  ฉ)  โทโคเฟอรอลส์ชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห์ (natural and 
synthetic tocopherols) 

0.02  

  ช)  ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท (dilauryl thiodipropionate) 0.02  
5. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน  

(antioxidant synergists) 
ก)  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท (citric acid and sodium citrate) -  

 ข)  ไอโซโพรพิลซิเตรท (isopropyl citrate) 0.01 สารเสริมฤทธิ์ วัตถุกันหืน 
ตามข้อ (ข) (ค) และ (ง) 
จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่งรื
อรวมกันได้ไม่เกินร้อยละ 
0.01 ของน้ าหนัก 

  ค)  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid) 0.01  
  ง)  โมโนกลีเซอไรด์ซิเตรท (monoglyceride citrate) 0.01  

6. วัตถุกันฟอง (antifoaming agents) ไดเมทิลโพลีซิลอคเซน (dimethyl polysiloxane) อย่างเดียวหรือผสม
กับซิลิคอนไดออกไซด์ (silicon dioxide) 

0.001  

7. วัตถุกันตกผลึก (crystallization 
inhibitors) 

ออกซีสเตียริน (oxystearin) 0.125  

56



  
บัญชีสารปนเปื้อน (Contaminants) 

อันดับ สารปนเปื้อน 
ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 

เป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หมายเหตุ 

1. น้ ามันแร่ (mineral oil) ไม่มี  
2. ปริมาณเหล็ก       :  ในน้ ามันถั่วลิสงธรรมชาติและในน้ ามันถั่วลิสงผสม  5.0  
      ในน้ ามันถั่วลิสงผ่านกรรมวิธ ี 2.5  

3. ปริมาณทองแดง  :  ในน้ ามนัถั่วลิสงธรรมชาติและในน้ ามันถั่วลิสงผสม 0.4  
                         ในน้ ามันถั่วลิสงผ่านกรรมวิธี 0.1  

4. ปริมาณตะกั่ว 0.1  
5. ปริมาณสารหนู 0.1  
6. ปริมาณอาฟลาท๊อกซิน (aflatoxin) ไม่เกิน 20 ไมโครกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม 

(ไม่เกิน 20 ส่วนในพันล้านส่วน) 
 

7. ปริมาณไซโคลโพรพีนอย แฟตตี้ แอซิด (cyclopropenoid fatty acid) 
 

ไม่เกินร้อยละ 0.4 โดยน้ าหนัก  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 233) พ.ศ. 2544 
เรื่อง   แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 2๓ (พ.ศ.2522) 

เรื่อง  ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต 
และฉลาก ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง 

---------------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ ามันถั่วลิสง  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญ
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่ งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ. 2522) 
เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก 
ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง  ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 1  ให้น้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน”  
ข้อ 2  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นวรรคสองของข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 

(พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการ
ผลิต และฉลากส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 

“ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ ามันถั่วลิสงเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร” 

ข้อ 3  ให้ยกเลิกความในข้อ 7 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ. 2522) 
เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก
ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง   ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 7  การใช้ภาชนะบรรจุน้ ามันถั่วลิสง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ” 

ข้อ 4  ให้ยกเลิกความในข้อ 8 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ. 2522) 
เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก 
ส าหรับน้ ามันถั่วลิสง  ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 8  การแสดงฉลากของน้ ามันถั่วลิสง 
(1)  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก  
(2)  ให้แสดงค าว่า “น้ ามันถั่วลิสงธรรมชาติ” หรือ “น้ ามันถั่วลิสงผ่านกรรมวิธี” 

หรือ “น้ ามันถั่วลิสงธรรมชาติผสมน้ ามัน …..” หรือ “หรือน้ ามันถั่วลิสงผ่านกรรมวิธีผสมน้ ามัน …..” ด้วย
ตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 5 มิลลิเมตร ใต้ชื่อทางการค้าของน้ ามันนั้น 

(3)  ให้แสดงชนิด วิธีที่ผลิต และอัตราส่วนของน้ ามันอ่ืน หรือไขมันที่ผสมในน้ ามัน
ถั่วลิสงด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 3 มิลลิเมตร ถัดจากข้อความที่ต้องระบุตาม (2) 

(4)  ให้แสดง วันเดือนปี ที่ผลิตจากโรงงานที่ผลิต และ วันเดือนปีที่แบ่งบรรจุด้วย 
ส าหรับอาหารที่น าเข้ามาแบ่งบรรจุในประเทศ” 
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ข้อ 5  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 10 และข้อ 11 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 

23 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
วิธีการผลิต และฉลากส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 

“ข้อ 10  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ ามันถั่วลิสงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ
และก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลากส าหรับน้ ามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 
2522 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 11  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ ามันถั่วลิสงที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่น
ค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการ
ผ่อนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของข้อ 2 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิม
ต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ” 

ข้อ 6  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๘๒ ง หน้า ๑๒-๑๕/๒๒ สิงหาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 44 (พ.ศ. 2523) 

เรื่อง  แป้งข้าวกล้อง 
----------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้แป้งข้าวกล้องเป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
ข้อ 2  การแสดงฉลากของแป้งข้าวกล้อง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่องฉลาก และต้องมีค าว่า “อย่าใช้เลี้ยงทารกแทนนม” ด้วยตัวอักษรสีแดง ขนาดไม่เล็กกว่า 5 มิลลิเมตร และ
ต้องมีสีตัดกับสีของพ้ืนฉลากไว้ใต้ค าว่า “แป้งข้าวกล้อง” 

ข้อ 3  ในฉลากต้องไม่มีรูป รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือข้อความใด ๆ อันอาจท าให้เข้าใจว่า 
น าไปใช้เลี้ยงทารกแทนนมได้ 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 

ประกาศ ณ วันที่ 12 มกราคม พ.ศ.2523 
บุญสม  มาร์ติน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๙๗/ตอนที่ ๑๑/ฉบับพิเศษ หน้า ๑๕/๒๗ มกราคม พ.ศ.25๒๓) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 56 (พ.ศ. 2524) 
เรื่อง  น้ ามันปาล์ม 

----------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้น้ ามันปาล์มท่ีได้จากผลของต้นปาล์มท่ีมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า อีเลอีส กีนีเอ็นซิส 

(Elaeis guineensis) เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 2  น้ ามันปาล์มแบ่งออกได้ ดังต่อไปนี้ 

(1)  น้ ามันปาล์มจากเนื้อปาล์ม (Palm oil) 
(2)  น้ ามันปาล์มโอลีอินจากเนื้อปาล์ม (Palm olein) 
(3)  น้ ามันปาล์มสเตียรินจากเนื้อปาล์ม (Palm stearin) 
(4)  น้ ามันปาล์มจากเมล็ดปาล์ม (Palm kernel oil) 
(5)  น้ ามันปาล์มโอลีอินจากเมล็ดปาล์ม (Palm kernel olein) 
(6)  น้ ามันปาล์มสเตียรินจากเมล็ดปาล์ม (Palm kernel stearin)  

ข้อ 3  การผลิตน้ ามันปาล์มให้ท าได้ ดังนี้ 
(1) วิธีธรรมชาติ ท าโดยการบีบอัดหรือบีบอัดโดยใช้ความร้อนหรือวิธีธรรมชาติอื่น

ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน ามาท าให้สะอาด โดยการล้าง การ
ตั้งไว้ให้ตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง 

(2)  วิธีผ่านกรรมวิธี ท าโดยน าน้ ามันปาล์มที่ได้จากธรรมชาติหรือที่ได้จากการสกัดด้วย
สารละลายตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน ามาผ่านกรรมวิธีท าให้
บริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง 

(3) วิธีอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 4  น้ ามันปาล์มตามข้อ 2 (1) (2) และ (3) ที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อจ าหน่าย 

หรือที่จ าหน่าย เพื่อใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1) มีค่าของกรด (Acid value) ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อ

น้ ามัน 1 กรัม ส าหรับน้ ามันปาล์มที่ท าโดยวิธีธรรมชาติ และไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อ
น้ าหนัก 1 กรัม ส าหรับน้ ามันปาล์มที่ท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 

(2) มีค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลย์เพอร์ออกไซด์
ออกซิเจน ต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม 

(3)  มีส่วนประกอบของกรดไขมันเป็นร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด โดยใช้วิธี
กาซลิควิดโครมาโตกราฟฟี หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography หรือ G L C) ดังนี้   

กรดลอริค (Lauric acid)              ไม่เกิน 1.2 
กรดไมริสติค (Myristic acid)          ระหว่าง 0.5 ถึง 5.9 
กรดปาล์มมิติค (Palmitic acid)         ระหว่าง 32 ถึง 59 
กรดปาล์มมิโตลีอิค (Palmitoleic acid)  ไม่เกิน 0.6 
กรดสเตียริค (Stearic acid)           ระหว่าง 1.5 ถึง 8.0 
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กรดโอลีอิค (Oleic acid)              ระหว่าง 27 ถึง 52.0 
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)         ระหว่าง 5.0 ถึง 14 
กรดไลโนลีนิค (Linolenic acid)        ไม่เกิน 1.5 
กรดอราซิดิค (Arachidic acid)         ไม่เกิน 1.0 

(4)  มีค่าสปอนิฟิเคชั่น (Saponification value) ระหว่าง 190 ถึง 209 มิลลิกรัม
โปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน 1 กรัม 

(5)  มีค่าไอโอดีนแบบวิจส์ (Iodine value, Wijs) ดังนี้ 
(ก)  ระหว่าง 50 - 56 ส าหรับน้ ามันปาล์มจากเนื้อปาล์ม 
(ข)  ไม่น้อยกว่า 55 ส าหรับน้ ามันปาล์มโอลีอินจากเนื้อปาล์ม 
(ค)  ไม่เกิน 48 ส าหรับน้ ามันปาล์มสเตียรินจากเนื้อปาล์ม 

(6) มีสารที่สปอนิฟายไม่ได้ (Unsaponifiable matter) ไม่เกินร้อยละ 1.2 ของน้ าหนัก 
(7) มีสิ่งที่ระเหยได้ (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไม่เกินร้อย

ละ 0.2 ของน้ าหนัก 
(8)  มีปริมาณสบู่ (Soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก 
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันปาล์มจากเนื้อปาล์ม 

(10) มีสิ่งอ่ืนที่ไม่ละลาย (Insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 
(11) มีปริมาณคาโรทีนอยทั้งหมด ค านวณเป็นเบตา-คาโรทีน ไม่น้อยกว่า 500 

มิลลิกรัม ต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม และไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัม ต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม ส าหรับน้ ามันปาล์มที่ท า
โดยวิธีธรรมชาติ 

(12)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(13)  ไม่มีน้ ามันแร่ 

น้ ามันปาล์มที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในข้อ 3 (3) ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องมีคุณภาพ
หรือมาตรฐาน (3) (4) (5) (6) (9) และ (11) แต่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 5  น้ ามันปาล์มตามข้อ 2 (4) (5) และ (6) ที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อจ าหน่าย 
หรือที่จ าหน่าย เพ่ือใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1) มีค่าของกรด (Acid value) ไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัมโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน 1 
กรัม ส าหรับน้ ามันปาล์มที่ท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 

(2) มีค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลย์เพอร์ออกไซด์
ออกซิเจน ต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม 

(3)  มีส่วนประกอบของกรดไขมันเป็นร้อยละของกรดไขมันทั้งหมดโดยใช้วิธีกาซลิควิด 
โครมาโตกราฟฟี หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography) หรือ G L C) ดังนี้ เว้นแต่น้ ามันปาล์มโอลีอิน
จากเมล็ดปาล์มและน้ ามันปาล์มสเตียรินจากเมล็ดปาล์ม ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

กรดคาโปรอิค (Caproic acid)      ไม่เกิน 0.5 
กรดคาปรีลิค (Caprylic acid)      ระหว่าง 2.4 ถึง 6.2 
กรดคาปริค (Capric acid)         ระหว่าง 2.6 ถึง 7.0 
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กรดลอลิค (Lauric acid)          ระหว่าง 41 ถึง 55 
กรดไมริสติค (Myristic acid)      ระหว่าง 14 ถึง 20 
กรดปาล์มมิติค (Palmitic acid)     ระหว่าง 6.5 ถึง 11 
กรดสเตียริค (Stearic acid)       ระหว่าง 1.3 ถึง 3.5 
กรดโอลีอิค (Oleic acid)          ระหว่าง 10 ถึง 23 
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)     ระหว่าง 0.7 ถึง 5.4 

(4) มีค่าสปอนิฟิเคชั่น (Saponification value) ระหว่าง 230 ถึง 254 มิลลิกรัม
โปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน 1 กรัม 

(5)  มีค่าไอโอดีนแบบวิจส์ (Iodine value, Wijs) ระหว่าง 13 ถึง 23 เว้นแต่น้ ามันปาล์ม
โอลีอินจากเมล็ดปาล์ม และน้ ามันปาล์มสเตียรินจากเมล็ดปาล์ม ให้มีได้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(6)  มีสารที่สปอนิฟายไม่ได้ (Unsaponifiable matter) ไม่เกินร้อยละ 1 ของน้ าหนัก 
(7)  มีสิ่งที่ระเหยได้ (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไม่เกินร้อยละ 

0.2 ของน้ าหนัก 
(8)  มีปริมาณสบู่ (Soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก 
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันปาล์มจากเมล็ดปาล์ม 
(10)  มีสิ่งอ่ืนที่ไม่ละลาย (Insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 
(11)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(12)  ไม่มีน้ ามันแร่ 
น้ ามันปาล์มที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในข้อ 3 (3) ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตาม (3) (4) (5) (6) และ (9) แต่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 6  น้ ามันปาล์มที่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) หรือที่มีสารปนเปื้อน 
(Contaminants) ต้องใช้หรือมีได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้เท่านั้น 

ข้อ 7  น้ ามันปาล์มที่ใช้ประโยชน์อย่างอ่ืนนอกจากใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร       
ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อก าหนดที่ระบุไว้ในข้อ 4 ข้อ 5 และข้อ 6 แต่ต้อง
แสดงฉลากไว้ที่ภาชนะบรรจุว่า "ห้ามใช้รับประทาน" ด้วยตัวอักษรสีแดงขนาดไม่เล็กกว่า 1 เซนติเมตร ใน
กรอบพื้นสีขาว และในฉลากนั้นให้แสดงเครื่องหมายที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาออกให้ไว้ด้วย 

ข้อ 8  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุน้ ามันปาล์มที่ใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร ให้ปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 9  การแสดงฉลากของน้ ามันปาล์มท่ีใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร ให้ปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

ประกาศฉบับนี้ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารซึ่งออกให้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ ามันและไขมันเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ
และก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิตและฉลากส าหรับน้ ามันและไขมัน เว้นแต่เฉพาะส่วนที่เกี่ยวกับ
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น้ ามันปาล์มจากเนื้อปาล์มตามข้อ 2 (1) (2) หรือ (3) หรือน้ ามันปาล์มจากเมล็ดปาล์มตามข้อ 2 (4) (5) 
หรือ (6) ให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าวมา
ด าเนินการแก้ไขต ารับอาหารให้มีรายละเอียดถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายในเก้าสิบวันนับแต่วันที่ประกาศ
นี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524     

ทองหยด จิตตวีระ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๙๘/ตอนที่ ๔๖ หน้า ๘๒๕-๘๓๑/๒๔ มีนาคม พ.ศ.25๒๔) 
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บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) 

 
อันดับ 

 
ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 

 
ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้เป็นร้อยละ

ของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

1. สี (colour) : ให้ใช้ได้เพ่ือความมุ่ง
หมายที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหมือน
ธรรมชาติ 

ก)  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) ไม่ก าหนด  
 ข)  สีค าแสด (annatto) ไม่ก าหนด  
 ค)  เคอร์คิวมิน (curcumin) ไม่ก าหนด  
 ง)  แคนธาแซนธีน (canthaxanthine) ไม่ก าหนด  
 จ)  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal) ไม่ก าหนด  
 ฉ)  เมทิลและเอทิลเอสเทอร์ของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด 

(methyl and ethyl ester of beta-apo-8’-carotenoic acid) 
ไม่ก าหนด  

2. กลิ่น (Flavours) : ให้ใช้สารแต่งกลิ่น
สังเคราะหท์ี่ไม่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพเพ่ือแต่งกลิ่นตามข้อ ๔ (๙) 
และข้อ ๕ (๙) 

 
 
 
 

  

๓. วัตถุกันหืน (anti oxidants) ก)  โพรพิล ออคติล และโดเดซิล แกลเลท (propyl, octyl and 
dodecyl gallates) 

0.01 จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.01 ของน้ าหนัก 

  ข)  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene, BHT) 
บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล (butylated hydroxyanisole, BHA) 

0.02 จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.02 ของน้ าหนัก 

  เทอร์ไทอารี บิวทิล ไฮโดรควิโนน (tertiary bytyl hydroquinone, 
TBHQ) 
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อันดับ 

 
ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 

 
ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้เป็นร้อยละ

ของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

  ค)  สารพวกแกลเลท (gallates) รวมกับ BHA หรือ BHT หรือ TBHQ 
รวมทั้งสามอย่างใช้รวมกัน 

0.02 
แต่จะใช้แกลเลทได้

ไม่เกินร้อยละ 
0.01 ของน้ าหนัก 

 

  ง)  แอสคอร์บิลพัลมิเตท (ascorbyl palmitate) 0.0๕ วัตถุกันหืนตาม (ง) และ 
(จ) จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.0๕ ของน้ าหนัก 

  จ)  แอสคอร์บิลสเตียเรท (ascorbyl stearate) 0.0๕ 

  ฉ)  โทโคเฟอรอลส์ชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห์ (natural and 
synthetic tocopherols) 

0.02  

  ช)  ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท (dilauryl thiodipropionate) 0.02  
๔. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน  

(antioxidant synergists) 
ก)  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท (citric acid and sodium citrate) ไม่ก าหนด  

 ข)  ไอโซโพรพิลซิเตรท (isopropyl citrate) 
ค)  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid 
ง)  โมโนกลีเซอไรด์ซิเตรท (monoglyceride citrate) 

0.01 
0.01 
0.01 

สารเสริมฤทธิ์ วัตถุกันหืน 
ตามข้อ (ข) (ค) และ (ง) 
จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง
หรือใช้รวมกันได้ไม่เกิน
ร้อยละ 0.01 ของน้ าหนัก 

๕. วัตถุกันฟอง (antifoaming agents) ไดเมทิลโพลีซิลอคเซน (dimethyl polysiloxane) อย่างเดียวหรือผสม
กับซิลิคอนไดออกไซด์ (silicon dioxide) 

0.001  
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บัญชีสารปนเปื้อน (Contaminants) 

อันดับ สารปนเปื้อน 
ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 

เป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หมายเหตุ 

๑. ปริมาณเหล็ก       :  ในน้ ามันปาล์มธรรมชาติ  5.0  
                          ในน้ ามันปาล์มผ่านกรรมวิธี 2.5  

๒. ปริมาณทองแดง  :  ในน้ ามันปาล์มธรรมชาติ 0.4  
                          ในน้ ามันปาล์มผ่านกรรมวิธี 0.1  

๓. ปริมาณตะกั่ว 0.1  
๔. ปริมาณสารหนู 0.1  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 184) พ.ศ.2542 
เรื่อง   น้ ามันปาล์ม (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงมาตรการในการควบคุมน้ ามันปาล์ม 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นวรรค 2 ของข้อ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 

(พ.ศ.2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 
“น้ ามันปาล์มตามวรรคหนึ่งไม่รวมถึงน้ ามันปาล์มที่จะต้องน าไปผ่านกระบวนการเพ่ือให้

เหมาะสมก่อนการบริโภค ซึ่งจะต้องแสดงวัตถุประสงค์ไว้อย่างชัดเจนว่ามิได้มีวัตถุประสงค์เพ่ือการบริโภค” 
ข้อ 2  ให้ยกเลิกความในข้อ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) 

เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 
ข้อ 3  ให้ยกเลิกใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร  

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 
2524 ส าหรับน้ ามันปาล์มที่ใช้ประโยชน์อย่างอ่ืนนอกจากใช้รับประทานซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้
บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2542 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 116/ตอนที ่41 ง. หน้า ๒๓-๒๔/25 พฤษภาคม พ.ศ.2542) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 234) พ.ศ. 2544 
เรื่อง   แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม 

-------------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ ามันปาล์ม 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญ
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ. 2524) 
เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 1  ให้น้ ามันปาล์มที่ได้จากผลของต้นปาล์มที่มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า อีเลอีส กีนีเอ็น
ซิส (Elaeis guineensis) เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน” 
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ข้อ 2  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นวรรคสองของข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 

56 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 
“ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ ามันปาล์มเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร” 
ข้อ 3  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 10 และข้อ 11 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 

56 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
“ข้อ 10  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันปาล์ม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 
ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 11  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ ามันปาล์มที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่น
ค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการ
ผ่อนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของข้อ 2 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิม
ต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ” 

ข้อ 4  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๘๒ ง หน้า ๑๖-๑๗/๒๒ สิงหาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) 

เรื่อง  น้ ามันมะพร้าว 
----------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้น้ ามันมะพร้าวที่ได้จากเนื้อของมะพร้าวที่มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า โคคอสนิวซิเฟอรา 
(Cocos nucifera) เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 

ข้อ 2  การผลิตน้ ามันมะพร้าวให้ท าได้ดังนี้ 
(1)  วิธีธรรมชาติ ท าโดยการบีบอัดหรือโดยใช้ความร้อนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืนตามที่ได้รับ

ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน ามาท าให้สะอาดโดยการล้าง การตั้งไว้ให้
ตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง 

(2)  วิธีผ่านกรรมวิธี ท าโดยน าน้ ามันมะพร้าวท่ีได้จากวิธีธรรมชาติ หรือท่ีได้จากการ
สกัดด้วยสารละลาย ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน ามาผ่าน
กรรมวิธีท าให้บริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง 

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 3  น้ ามันมะพร้าวที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย เพื่อใช้รับประทาน

หรือใช้ปรุงแต่งอาหาร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
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(1)  มีค่าของกรด (Acid value) ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน 

1 กรัม ส าหรับน้ ามันมะพร้าวที่ท าโดยวิธีธรรมชาติ และไม่เกิน 0.6 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อ
น้ ามัน 1 กรัม ส าหรับน้ ามันมะพร้าวที่ท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 

(2)  มีค่าเพอร์ออกไซด์  (Peroxide value) ไม่เกิน 10.0 มิลลิกรัมสมมูลย์เพอร์ออกไซด์
ออกซิเจน ต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม 

(3)  มีส่วนประกอบของกรดไขมันเป็นร้อยละของกรดไขมันทั้งหมด โดยใช้วิธีก๊าซลิควิด โครมา
โตกราฟฟี หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography หรือ GLC) ดังนี้ 

กรดคาโปรอิค (Caproic acid)       ไม่เกิน 1.2 
กรดคาปรีลิค  (Caprylic acid)       ระหว่าง 3.4 ถึง 15 
กรดคาปริค   (Capric acid)         ระหว่าง 3.2 ถึง 15 
กรดลอริค    (Lauric acid)         ระหว่าง 41 ถึง 56 
กรดไมริสติค  (Myristic acid)       ระหว่าง 13 ถึง 23 
กรดปาล์มมิติค (Palmitic acid)      ระหว่าง 4.2 ถึง 12 
กรดสเตียริค  (Stearic acid)        ระหว่าง 1.0 ถึง 4.7 
กรดโอลีอิค (Oleic acid)          ระหว่าง 3.4 ถึง 12 
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)       ระหว่าง 0.9 ถึง 3.7 

(4)  มีค่าสปอนิฟิเคชั่น (Saponification value) ระหว่าง 248 ถึง 265 มิลลิกรัม
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามัน 1 กรัม 

(5)  มีค่าไอโอดีนแบบวิจส์ (Iodine value, Wijs) ระหว่าง 6 ถึง 11 
(6)  มีสารที่สปอนนิฟายไม่ได้ (Unsaponifiable matter) ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน้ าหนัก 
(7)  มีสิ่งที่ระเหยได้ (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไม่เกินร้อยละ 

0.2 ของน้ าหนัก 
(8)  มีปริมาณสบู่ (Soap content) ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก 
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะส าหรับน้ ามันมะพร้าว 
(10)  มีสิ่งอ่ืนที่ไม่ละลาย (Insoluble impurities) ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 
(11)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(12)  ไม่มีน้ ามันแร่ 
น้ ามันมะพร้าวท่ีผลิตตามวิธีอื่นในข้อ 2 (3) ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตาม (3) (4) (5) (6) และ (9) แต่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 4  น้ ามันมะพร้าวที่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร  (Food additives)  หรือที่มีสารปนเป้ือน 
(Contaminants) ต้องใช้หรือมีได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้เท่านั้น 

ข้อ 5  น้ ามันมะพร้าวที่ใช้ประโยชน์อย่างอื่นนอกจากใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร 
ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อก าหนดที่ระบุไว้ในข้อ 3 และข้อ 4 แต่ต้องแสดง
ฉลากไว้ที่ภาชนะบรรจุว่า "ห้ามใช้รับประทาน" ด้วยตัวอักษรสีแดง ขนาดไม่เล็กกว่า 1 เซนติเมตร ในกรอบพ้ืน
สีขาว และในฉลากนั้นให้แสดงเครื่องหมายที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาออกให้ไว้ด้วย 
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ข้อ 6  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุน้ ามันมะพร้าวที่ใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร ให้ปฏิบัติ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 7  การแสดงฉลากของน้ ามันมะพร้าวที่ใช้รับประทานหรือใช้ปรุงแต่งอาหาร ให้ปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ประกาศฉบับนี้ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารซึ่งออกให้ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ ามันและไขมันเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ
และก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก ส าหรับน้ ามันและไขมัน เว้นแต่เฉพาะส่วนที่เกี่ยวกับ
น้ ามันมะพร้าวอย่างเดียว ให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับดังกล่าว มาด าเนินการแก้ไขต ารับอาหารให้มีรายละเอียดถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในเก้าสิบวันนับ
แต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 ประกาศ ณ วันที่  20  มกราคม  พ.ศ.2524 

ทองหยด  จิตตวีระ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๙๘/ตอนที่ ๔๖ หน้า ๘๓๒-๘๓๕/๒๔ มีนาคม พ.ศ.25๒๔) 
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บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) 

 
อันดับ 

 
ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 

 
ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้เป็นร้อยละ

ของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

1. สี (colour) : ให้ใช้ได้เพ่ือความมุ่ง
หมายที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเหมือน
ธรรมชาติ 

ก)  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) ไม่ก าหนด  
 ข)  สีค าแสด (annatto) ไม่ก าหนด  
 ค)  เคอร์คิวมิน (curcumin) ไม่ก าหนด  
 ง)  แคนธาแซนธีน (canthaxanthine) ไม่ก าหนด  
 จ)  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal) ไม่ก าหนด  
 ฉ)  เมทิลและเอทลิเอสเทอร์ของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด 

(methyl and ethyl ester of beta-apo-8’-carotenoic acid) 
ไม่ก าหนด  

2. กลิ่น (Flavours) : ให้ใช้สารแต่งกลิ่น
ทีไ่ม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพเพ่ือแต่ง
กลิ่นตามข้อ ๓ (๙) 

 
 
 

  

๓. วัตถุกันหืน (anti oxidants) ก)  โพรพิล, ออคติล และโดเดซิล แกลเลต (propyl, octyl and 
dodecyl gallates) 

0.01 จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.01 ของน้ าหนัก 

  ข)  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene, BHT) 
บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล (butylated hydroxyanisole, BHA) 

0.02 จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.02 ของน้ าหนัก 

  ค)  สารพวกแกลเลท (gallates) รวมกับ BHA หรือ BHT หรือรวมทั้ง
สองอย่างใช้รวมกัน 

0.02 
แต่จะใช้แกลเลทได้

ไม่เกินร้อยละ 
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อันดับ 
 

ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร 
 

ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร 
ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้เป็นร้อยละ

ของน้ าหนัก 

 
หมายเหตุ 

0.01 ของน้ าหนัก 
  ง)  แอสคอร์บิลพัลมิเตต (ascorbyl palmitate) 0.0๕ วัตถุกันหืนตาม (ง) และ 

(จ) จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกินร้อย
ละ 0.0๕ ของน้ าหนัก 

  จ)  แอสคอร์บิลสเตียเรต (ascorbyl stearate) 0.0๕ 

  ฉ)  โทโคเฟอรอลส์ชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห์ (natural and 
synthetic tocopherols) 

ไม่ก าหนด  

  ช)  ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนต (dilauryl thiodipropionate) 0.02  
๔. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน  

(antioxidant synergists) 
ก)  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรต (citric acid and sodium citrate) ไม่ก าหนด  

 ข)  ไอโซโพรพิลซิเตรต (isopropyl citrate) 
ค))  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid 
ง)  โมโนกลีเซอไรด์ซิเตรต (monoglyceride citrate) 

0.01 
0.01 
0.01 

สารเสริมฤทธิ์ วัตถุกันหืน 
ตามข้อ (ข) (ค) และ (ง) 
จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง
หรือใช้รวมกันได้ไม่เกิน
ร้อยละ 0.01 ของน้ าหนัก 

๕. วัตถุกันฟอง (antifoaming agents) ไดเมทิลโพลีซิลอคเซน (dimethyl polysiloxane) อย่างเดียวหรือผสม
กับซิลิคอนไดออกไซด์ (silicon dioxide) 

0.001  
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บัญชีสารปนเปื้อน (Contaminants) 

อันดับ สารปนเปื้อน 
ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 

เป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หมายเหตุ 

๑. ปริมาณเหล็ก       :  ในน้ ามันมะพร้าว (วิธีธรรมชาติ)  5.0  
                          ในน้ ามันมะพร้าว (วิธีผ่านกรรมวิธี) 2.5  

๒. ปริมาณทองแดง  :  ในน้ ามันมะพร้าว (วีธีธรรมชาติ) 0.4  
                         ในน้ ามันมะพร้าว (วิธีผ่านกรรมวิธี) 0.1  

๓. ปริมาณตะกั่ว 0.1  
๔. ปริมาณสารหนู 0.1  
๕. ปริมาณอฟลาท็อหซิน (alflatoxin) ไม่เกิน ๒๐ ไมโครกรัม ต่อ ๑ กิโลกรัม 

        (ไมเ่กิน ๒๐ ส่วนในพนัล้านสว่น) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 235) พ.ศ. 2544 
เรื่อง   แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันมะพร้าว 

------------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ ามันมะพร้าว  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) เรื่อง 
น้ ามันมะพร้าว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 1  ให้น้ ามันมะพร้าวที่ได้จากเนื้อของมะพร้าวที่มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า โคคอส นิวซิเฟอรา 
(Cocos nucifera) เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน” 

ข้อ 2  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นวรรคสองของข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 
2524) เรื่อง น้ ามันมะพร้าว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 

“ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ ามันมะพร้าวเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร” 

ข้อ 3  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 8 และข้อ 9 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 
2524) เรื่อง น้ ามันมะพร้าว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 

“ข้อ 8  ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ ามันมะพร้าว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 2524 ซึ่งออกให้
ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 9  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ ามันมะพร้าวที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค า
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผัน
การปฏิบัติตามวรรค 2 ของข้อ 2 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ต้อง
ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ” 

ข้อ 4  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๘๒ ง หน้า ๑๘-๑๙/๒๒ สิงหาคม พ.ศ.25๔๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) 
เรื่อง  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
----------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) และ (6) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ าบริโภคและ

เครื่องดื่มเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เง่ือนไข วิธีการผลิต และฉลาก ลงวันที่ 
13 กันยายน พ.ศ. 2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ. 2523) เรื่อง แก้ไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่20 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ. 2523 

ข้อ 2  ให้น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 3  น้ าบริโภคต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  คุณสมบัติทางฟิสิกส์ 
(ก)  สี ต้องไม่เกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
(ข)  กลิ่น ต้องไม่มีกลิ่น แต่ไม่รวมถึงกลิ่นคลอรีน 
(ค)  ความขุ่น ต้องไม่เกิน 5.0 ซิลิกาสเกล 
(ง)  ค่าความเป็นกรด-ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 6.5 ถึง 8.5 

(2)  คุณสมบัติทางเคมี 
(ก)  ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร  
(ข)  ความกระด้างท้ังหมด โดยค านวณเป็นแคลเซี่ยมคาร์บอเนต ไม่เกิน 100.0 มิลลิกรัม ต่อ

น้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ค)  สารหนู ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ง)  แบเรียม ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(จ)  แคดเมียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฉ)  คลอไรด์ โดยค านวณเป็นคลอรีน ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ช)  โครเมียม ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ซ)  ทองแดง ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฌ)  เหล็ก ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ญ)  ตะกั่ว ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฎ)  แมงกานีส ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฏ)  ปรอท ไม่เกิน 0.002 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฐ)  ไนเตรท โดยค านวณเป็นไนโตรเจน ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฑ)  พีนอล ไม่เกิน 0.001 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
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(ิ)  ซีลีเนียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ณ)  เงิน ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ด)  ซัลเฟต ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลติร 
(ต)  สังกะสี ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ถ)  ฟลูออไรด์ โดยค านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 

(3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์ 
(ก)  ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน้ าบริโภค 100 มิลลิลิตรโดยวิธี 

เอ็ม พ ีเอ็น (Most Probable Number) 
(ข)  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี. โคไล 
(ค)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

ข้อ 4  ภาชนะบรรจุท่ีใช้บรรจุน้ าบริโภค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ภาชนะบรรจุและจะต้องมีลักษณะอย่างหนึ่งอย่างใด ดังต่อไปนี้ด้วย 

(1)  เป็นภาชนะบรรจุที่ต้องมีฝาหรือจุกปิด เมื่อใช้บรรจุจะต้องปิดผนึกหรือผนึกโดยรอบระหว่าง
ฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะบรรจุ 

(2)  เป็นภาชนะบรรจุที่ปิดผนึกซึ่งไม่ใช่ภาชนะบรรจุตาม (1)  
สิ่งที่ปิดผนึกหรือส่วนที่ปิดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ต้องมีลักษณะที่เมื่อเปิดใช้ท า

ให้สิ่งที่ปิดผนึกหรือส่วนที่ปิดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป 
ข้อ 5  การแสดงฉลากของน้ าบริโภค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ประกาศฉบับนี้ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ซึ่งออกให้ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก าหนดน้ าบริโภคและเครื่องดื่มเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก ลงวันที่ 13 กันยายน 2522 ซึ่งได้แก้ไขเพ่ิมเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ. 2523) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
20 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ. 2523 และให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวมาด าเนินการแก้ไขต ารับอาหาร ให้มีรายละเอียดถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ 
ภายในเก้าสิบวันนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 

ส. พริ้งพวงแก้ว 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๙๘/ตอนที่ ๑๕๗/ฉบับพิเศษ หน้า ๕๒-๕๖/๒๔ กันยายน พ.ศ.25๒๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) 
เรื่อง   น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมข้อก าหนดเรื่องคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ

ที่ปิดสนิท 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) และ (6) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 

2524) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
"(จ)  แคดเมียม ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร" 

ข้อ 2  ให้ยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และให้ใช้ความต่อไปนี้
แทน 

"(ฌ)  เหล็ก  ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
 (ญ)  ตะกั่ว  ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร" 

ข้อ 3  ให้เพิ่มความต่อไปนี้เป็น (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 

"(ท)  อะลูมิเนียม ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
 (ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
 (น)  ไซยาไนด์  ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร" 

ข้อ 4  ให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือผู้ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากอาหาร ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 
กันยายน พ.ศ. 2524 อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับมายื่นค าขอแก้ไขรายการให้มีรายละเอียดถูกต้องตาม
ประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และเมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ใบส าคัญ
การข้ึนทะเบียนต ารับอาหารหรือฉลากเดิมคงใช้ได้ต่อไปจนกว่าจะได้รับอนุญาตหรือจนกว่าผู้อนุญาตจะแจ้งให้ทราบ
ถึงการไม่อนุญาต 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 26 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2534 

อุทัย สุดสุข 
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

ผู้ใช้อ านาจของรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนที่ ๖๑ หน้า ๓๐๔๑-๓๐๔๒/๒ เมษายน พ.ศ.๒๕๓๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่  220) พ.ศ. 2544 
เรื่อง   น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) 

------------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

เพ่ือให้เหมาะสมและมีความม่ันใจในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐานเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคยิ่งข้ึน  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (6) และ (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร เป็นการเฉพาะ 

ข้อ 2  ผู้ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี ้

ข้อ 3  ผู้น าเข้าน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย ต้องจัดให้มีใบรับรองวิธีการผลิต  
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 4  ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการ
ใช้ฉลากอาหาร น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับที่ปฏิบัติไม่เป็นไปตามข้อ 2 หรือข้อ 
3 ท าการปรับปรุงแก้ไขหรือจัดให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณีให้ถูกต้องตามประกาศนี้ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้
ใช้บังคับ 

ข้อ 5  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๔-๕/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๔) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 220) พ.ศ.2544 

เรื่อง  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับท่ี 3) 
การผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทจะต้องมีการก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาน้ าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท  ซึ่งการด าเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องค านึงถึงสิ่งต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 
ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 

1.1   สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่เหมาะสม ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนกับน้ าบริโภคท่ีผลิต 
หากไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนดังกล่าว 

  1.2  อาคารผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทอย่างน้อยต้องมีลักษณะ ดังต่อไปนี้ 
  1.2.1  มีการออกแบบและก่อสร้างม่ันคง ง่ายแก่การบ ารุงสภาพและรักษาความสะอาด และสามารถป้องกันสัตว์ 

แมลง 
  1.2.2  มีระบบแสงสว่างและระบบการถ่ายเทอากาศท่ีดีและเพียงพอ 
  1.2.3  ใช้ส าหรับผลิตอาหารเท่านั้น 
  1.2.4  มีการแยกท่ีอยู่อาศัยและห้องน้ าห้องส้วมออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับบริเวณผลิต 
  1.2.5  มีขนาดและพ้ืนที่มากพอที่จะติดตั้งเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต  และแยกเป็นสัดส่วนเป็นไปตามสายงานการ

ผลิต 
  1.2.6  ภายในอาคารผลิตอย่างน้อยต้องประกอบด้วย 

1.2.6.1  ห้องหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณ์ปรับคุณภาพน้ า มีพ้ืนลาดเอียง ไม่มีน้ าขัง และ มีทางระบายน้ า 
1.2.6.2  ห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะก่อนล้าง กรณีเป็นภาชนะบรรจุใหม่ (ขวด ถุง และฝา) ห้องหรือ บริเวณ

นั้นต้องมีพ้ืนที่แห้ง มีชั้นหรือยกพ้ืน มีมาตรการป้องกันฝุ่นละออง 
1.2.6.3  ห้องหรือบริเวณล้างและฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุ มีพ้ืนลาดเอียง ไม่มีน้ าขัง และมีทางระบายน้ า  มีระบบ

จัดแยกภาชนะก าลังรอล้างและที่ล้างแล้ว 
1.2.6.4  ห้องบรรจุ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนอย่างมีประสิทธิภาพ มีทางเข้า-ออกท่ีสามารถ ป้องกัน

สัตว์และแมลง ไม่เป็นทางเดินผ่านไปยังบริเวณหรือห้องอ่ืน ๆ มีพ้ืนลาดเอียง ไม่มีน้ าขัง  และมีทาง
ระบายน้ า มีโต๊ะและหรือแท่นบรรจุซึ่งท าความสะอาดง่าย และห้องบรรจุดังกล่าว ต้องมีการใช้และ
ปฏิบัติงานจริง 
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  1.2.6.5  ห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ มีชั้นหรือยกพ้ืนรองรับ มีระบบการเก็บผลิตภัณฑ์เพ่ือรอ หน่ายใน

ลักษณะผลิตก่อนน าไปจ าหน่ายก่อน  
ห้องหรือบริเวณต่างๆ  ดังกล่าวต้องแยกเป็นสัดส่วน เป็นไปตามสายงานการผลิต   
มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน  กรณีที่กระบวนการผลิตเป็นแบบต่อเนื่องและเป็นระบบปิด 
ต้องมีช่องเปิดส าหรับการล าเลียงขนส่ง  ซึ่งช่องเปิดนั้นต้องมีขนาดพอเหมาะและมีมาตรการ 
ป้องกันการปนเปื้อน และกรณีท่ีมียานพาหนะส าหรับส่งผลิตภัณฑ์ ต้องมีระบบการป้องกันปนเปื้อน 

2. เครื่องมือเครื่องจักรและ
อุปกรณ์การผลิต 

 

2.1  มีจ านวนเพียงพอและเป็นชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ซึ่งอย่างน้อยต้องประกอบด้วย 
2.1.1  เครื่องหรืออุปกรณ์การปรับคุณภาพน้ า 
2.1.2  เครื่องหรืออุปกรณ์ล้างภาชนะบรรจุ 
2.1.3  เครื่องหรืออุปกรณ์การบรรจุ 
2.1.4  เครื่องหรืออุปกรณ์ปิดผนึก 
2.1.5  โต๊ะหรือแท่นบรรจุที่เหมาะสมส าหรับขนาดบรรจุที่ต่างกัน 
2.1.6  ท่อส่งน้ าเป็นท่อพลาสติก PVC หรือวัสดุอ่ืนที่มีคุณภาพทัดเทียมกัน 

  2.2  มีการออกแบบ อย่างน้อยต้องมีลักษณะดังนี้ 
2.2.1  ผิวหน้าของเครื่องหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสโดยตรงกับน้ าบริโภคท าจากวัสดุที่ไม่ก่อให้เกิดสนิมและไม่เป็นพิษ  สามารถ

ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย 
  2.2.2  ท่อน้ าที่มีข้อต่อ วาล์ว และน๊อต ออกแบบง่ายต่อการถอดเพ่ือท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และการประกอบใหม่ ภายใน

ท่อไม่มีมุมหรือปลายตันซึ่งจะท าให้สิ่งสกปรกสะสมและยากต่อการท าความสะอาด 
  2.2.3  ถังหรือบ่อพักน้ าในกระบวนการผลิตมีฝาปิดป้องกันการปนเปื้อน ซึ่งฝานั้นมีการออกแบบและอยู่ในสภาพที่ดี ไม่

เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก 
  2.2.4  อุปกรณ์การปรับคุณภาพน้ าและสารกรองมีการออกแบบและก าหนดคุณสมบัติที่มีประสิทธิภาพเพ่ือวัตถุประสงค์ใน

การกรองแต่ละข้ันตอนการผลิต และสัมพันธ์กับก าลังการผลิต ซึ่งผู้ผลิตต้องแจ้งไว้ต่อผู้อนุญาต 
  2.3  มีการติดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสมเป็นไปตามสายงานการผลิต  ต้องง่ายต่อการปฏิบัติงานและท าความสะอาด 
  2.4  ต้องมีการตรวจสอบประสิทธิภาพการท างานของอุปกรณ์การกรองสม่ าเสมอ เพ่ือให้มั่นใจว่ายังมีสภาพการ ท างานที่ให้ผลดีอยู่ 
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  2.5  มีการล้าง ฆ่าเชื้อ และรักษาความสะอาด  ซึ่งอย่างน้อยต้องปฏิบัติดังนี้ 
  2.5.1  ท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างเพียงพอก่อนและหลังการผลิต หรือตามระยะเวลาที่เหมาะสม 
  2.5.2  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการล้างฆ่าเชื้อเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิตสม่ าเสมอเพ่ือให้มั่นใจว่าวิธีการล้างและ

ฆ่าเชื้อท่ีก าหนดไว้ถูกต้อง สามารถขจัดสิ่งสกปรกและฆ่าเชื้อได้จริง 
  2.5.3  เก็บรักษาเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตที่ล้างและฆ่าเชื้อแล้วให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสม มีมาตรการป้องกันการ

ปนเปื้อนอย่างเพียงพอจนถึงเวลาใช้งาน ซึ่งมีการตรวจสอบก่อนใช้ด้วย 
3. แหล่งน้ า 

 
แหล่งน้ าที่น ามาใช้ในการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องห่างจากแหล่งโสโครกและสิ่งปฏิกูล หรือมีมาตรการ

ป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนกับแหล่งน้ า  ผู้ผลิตต้องเก็บตัวอย่างน้ าจากแหล่งน้ าไปตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทั้งทางเคมี กายภาพ 
และจุลินทรีย์ สม่ าเสมอ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และ/หรือทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแหล่งน้ า เพ่ือใช้เป็นข้อมูลเกี่ยวกับการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของแหล่งน้ าและเป็นข้อมูลใช้ในการปรับปรุงคุณภาพน้ า 

4. การปรับคุณภาพน้ า ต้องเหมาะสมและค านึงถึงคุณภาพของแหล่งน้ าตามข้อ 3 เพ่ือติดตั้งเครื่องและอุปกรณ์การกรองและฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพ 
ซึ่งสามารถก าจัดสิ่งปนเปื้อนทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ที่มีอยู่ให้อยู่ในระดับที่กฎหมายก าหนด 

5. ภาชนะบรรจุ 5.1  ต้องท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ 
5.2  ภาชนะบรรจุชนิดใช้เพียงครั้งเดียวซึ่งรวมถึงฝา ต้องมีการตรวจสอบสภาพเบื้องต้น ไม่มีต าหนิ อยู่ในหีบห่อที่ สะอาด 

ป้องกันการปนเปื้อนจากฝุ่นผง ก่อนน ามาใช้บรรจุต้องล้างด้วยน้ าที่ผ่านการปรับคุณภาพท่ีพร้อมจะน า ไปบรรจุ 
  5.3  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้หลายครั้งอย่างน้อยต้องด าเนินการ ดังนี้ 

5.3.1  ก่อนล้างมีบริเวณเก็บ แยกเป็นสัดส่วน มีการตรวจสอบสภาพทั้งภายนอกและภายในภาชนะและฉลาก หากมี
ข้อบกพร่องต้องท าการคัดแยกออก 

5.3.2  ท าความสะอาดพ้ืนผิวด้านนอกและฝาด้วยน้ ายาท าความสะอาดที่มีประสิทธิภาพก่อน และล้างท าความสะอาดผิว
ด้านในที่สัมผัสกับน้ าที่บรรจุ และฆ่าเชื้ออีกครั้งด้วยสารฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพ และต้องล้างด้วยน้ าที่ใช้บรรจุเป็น
ครั้งสุดท้ายก่อนบรรจุ 

  5.4  ต้องตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของภาชนะบรรจุสม่ าเสมอ เพื่อยืนยันถึงการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ มี
ประสิทธิภาพ 

 

81



  
ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 

  5.5  ภาชนะบรรจุที่ล้างแล้วควรรีบน าไปบรรจุน้ าบริโภคและปิดฝาทันที หากไม่สามารถท าได้ก็ต้องมีวิธีการเก็บ รักษาภาชนะ
บรรจุที่ท าความสะอาดแล้วอย่างเหมาะสม ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจนถึงเวลาใช้งาน  

 ต้องมีการตรวจสอบสภาพความสะอาดก่อนใช้บรรจุ  หากมีต าหนิหรือไม่สะอาดต้องคัดแยกน าไปผ่านกรรมวิธี 
 การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อใหม่ 

  5.6  การล าเลียงขนส่งภาชนะบรรจุที่ท าความสะอาดแล้ว ต้องไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนขึ้นอีก 
6. สารท าความสะอาดและ

สารฆ่าเชื้อ 
สารที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต โดยเฉพาะภาชนะบรรจุ ต้องมีข้อมูลเกี่ยวกับ

วิธีการใช้ ความเข้มข้น อุณหภูมิที่ใช้  ระยะเวลาที่สารนั้นสัมผัสกับพ้ืนผิวที่ต้องการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ และต้องมีการ
ทดสอบว่าข้อมูลดังกล่าวมีประสิทธิภาพในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อได้จริง 

7. การบรรจุ การบรรจุน้ าบริโภคท่ีเหมาะสมต้องปฏิบัติดังนี้ 
7.1  บรรจุและปิดฝาหรือปิดผนึกทันทีเมื่อน้ าผ่านการปรับคุณภาพแล้ว หากไม่สามารถท าได้จะต้องมีถังเก็บที่ สะอาด มีฝาปิด 
และมีอุปกรณ์ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์อีกครั้งก่อนบรรจุ 
7.2  บรรจุในห้องบรรจุที่มีลักษณะตามข้อ 1.2.6.4 
7.3  บรรจุด้วยเครื่องบรรจุที่มีประสิทธิภาพและสะอาด 
7.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง ไม่มีการต่อสายยางในการบรรจุไม่ว่าขนาดบรรจุใดก็ตาม 
7.5  ไม่ให้มือของผู้ปฏิบัติงานสัมผัสกับปากขวดขณะท าการบรรจุและปิดฝาหรือปิดผนึก 
7.6  ตรวจพินิจสภาพความเรียบร้อยของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุและปิดฝาหรือปิดผนึกอีกครั้ง  รวมทั้ง ตรวจสอบความ
สมบูรณ์ของฉลาก 

8. การควบคุมคุณภาพ
มาตรฐาน 

ผู้ผลิตต้องเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส่งตรวจวิเคราะห์ทั้งทางด้านจุลินทรีย์ เคมี และฟิสิกส์ เป็นประจ า โดยเฉพาะทางด้าน
จุลินทรีย์ตรวจสอบอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง เพื่อตรวจสอบว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายก าหนด 

9. การสุขาภิบาล ผู้ผลิตต้องด าเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาลดังต่อไปนี้ 
9.1  ท าความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิต สม่ าเสมอ โดยเฉพาะห้องบรรจุมีการล้างพ้ืนและฆ่าเชื้อด้วย สารเคมีก่อนและ

หลังการปฏิบัติงานทุกครั้ง 
9.2  มูลฝอยในสถานที่ผลิตมีภาชนะท่ีมีฝาปิด ในจ านวนที่เพียงพอและมีวิธีก าจัดที่เหมาะสม 
9.3  น้ าที่ใช้ในอาคารผลิตส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืน ๆ ต้องสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ าตามความจ าเป็นในการใช้ และมีปริมาณ

เพียงพอ 
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ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  9.4  มีทางระบายน้ าทิ้งที่ออกแบบให้สามารถระบายน้ าได้อย่างสะดวก และมีฝาหรือตะแกรงปิดรางระบายน้ านั้น เพ่ือป้องกัน

การปนเปื้อนที่อาจเกิดข้ึน 
9.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงานและถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ใน การล้างมืออย่าง

ครบถ้วน ถูกสุขลักษณะ และใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ9.6  อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจ านวนเพียงพอโดยเฉพาะหน้า
ห้องบรรจุ และมีอุปกรณ์ในการล้างมือครบถ้วน  ถูกสุขลักษณะ และใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

  9.7  ไม่มีสัตว์เลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมป้องกันสัตว์ แมลง ที่มีประสิทธิภาพ 
10. บุคลากรและสุขลักษณะ

ผู้ปฏิบัติงาน 
ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องปฏิบัติและค านึงถึงสิ่งต่าง ๆ ดังนี้ 
10.1  ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคที่น่ารังเกียจ หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ และผ่าน การตรวจ

สุขภาพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 
10.2  แต่งกายสะอาด ตัดเล็บให้สั้น ไม่ทาเล็บ ไม่ใส่เครื่องประดับ และล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน  โดยเฉพาะ

ผู้ปฏิบัติงานในห้องบรรจุต้องสวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์ สะอาดถูกสุขลักษณะ กรณีไม่สวม ถุงมือต้องล้างมือ เล็บ 
แขน ให้สะอาดก่อนเข้าห้องบรรจุ และจุ่มล้างด้วยน้ าคลอรีนก่อนท าการบรรจุ มีหมวก/  ผ้าคลุม / ตาข่าย / แถบรัดผม / 
ผ้ากันเปื้อน / ผ้าปิดปาก / รองเท้าคนละคู่ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนลงไปในผลิตภัณฑ์ 

10.3  ไม่บริโภคอาหารและสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงานหรือมีนิสัยการท างานที่น่ารังเกียจอ่ืน ๆ ซึ่งอาจท าให้เกิดการ ปนเปื้อนลง
ในผลิตภัณฑ์ได้ 

  10.4  ได้รับการอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรู้เกี่ยวกับการผลิตน้ าบริโภคตามความเหมาะสม 
11. บันทึกและรายงาน ผู้ผลิตต้องมีบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

11.1  ผลการตรวจวิเคราะห์น้ าจากแหล่งน้ าที่ใช้ในการผลิต 
11.2  สภาพการท างานของเครื่องกรอง และ/หรือเครื่องฆ่าเชื้อ 
11.3  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ทั้งด้านเคมี ฟิสิกส์ และจุลชีววิทยา 
11.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๐) พ.ศ.๒๕๔๔ 

------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๐) พ.ศ.๒๕๔๔ 

เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๓) 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๑ ) (๒ ) (๖ ) และ (๗ ) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นข้อ ๒/๑ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๒๒๐) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่  ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๔ 

“ข้อ ๒/๑  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการ
เก็บรักษาน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้เป็นไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
ก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร” 

ข้อ ๒  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา  เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๓ 
จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณส 
(ราชกิจจานุเบกษา ล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๑๐ ง. หนา้ ๑๑/๑๖ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๓) 

 

ค าส่ังส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่  205/2550 

เรื่อง  การตรวจประเมินสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

---------------------------------------------- 
เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานที่ผลิตมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมินสถานที่ผลิต  

น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกค าสั่งไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 841/2545 เรื่อง การตรวจ

ประเมินสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) 
พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545  

ข้อ 2  การตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 
กรกฎาคม พ.ศ.2544 ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 

2.1  บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามแบบ ตส.3(50)  
2.2  หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท ตามแบบ ตส.4(50) 
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ข้อ 3  สถานที่ผลิตอาหารที่ผ่านการประเมินตามหลักเกณฑ์เดิม ให้ผลการประเมินยังคงใช้
ต่อไปได้อีก 180 วัน นับตั้งแต่วันที่ค าสั่งนี้มีผลใช้บังคับ หากพ้นก าหนดระยะเวลาดังกล่าว การประเมิน
สถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดใน 2.2 

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 
สั่ง ณ วันที่  30  เมษายน  พ.ศ. 2550            
           นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 
  รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 125/ตอนพิเศษ 11 ง หน้า 7/17 มกราคม พ.ศ.2551) 
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ตส.3(50) 

 
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

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

วันที่ ……………………….. เวลา…………….. นาย, นาง, นางสาว…………………….……………………………………….…… 
………………………………………………………….………………………………………………….…………..พนักงานเจ้าหน้าที่ตาม
ความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่         ผลิตอาหาร
ชื่อ………………………………..……….………………………………………………………………. ซึ่งมีผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รับ
อนุญาตคือ……..…………………….…..….…..………………………………………….  สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ ………………… 
…………………………………………………………….……………………………………………………………….…………………….… 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่ …………………………………………….…………………………….. 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต (นอกเหนือจากน้ าบริโภคฯ)……………………………………………… 
…………………………………………….…………………………………………………………………………... 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ:         ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า……….………HP  คนงาน……………....คน 
(แล้วแต่กรณี)                   ตรวจเฝ้าระวัง         อ่ืนๆ…………………....…………………………………… 
ครั้งที่ตรวจ: ……………..……       
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 1.  สถานที่ตั งและอาคารผลิต กรณีพบว่า บรเิวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานท่ีผลิตมี
ปัญหาการปนเปื้อนจากเหตุการณใ์นข้อ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ข้อใด
ข้อหนึ่งหรือท้ังหมด อันอาจส่งผลกระทบท าให้อาหารเกิดความไม่
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ให้ผู้ตรวจพจิารณามาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนที่สถานท่ีผลิตมีอยู่ ว่าสามารถป้องกันการปนเปื้อน
ผลกระทบจากอันตรายนั้นได้หรือไม่ และน ามาร่วมประกอบการ
พิจารณาด้วย ท้ังนี้ให้ใช้หลักเกณฑ์การตดัสินใจให้คะแนนตามที่
ระบุไว้ใน ตส.4(50) และให้บันทึกไว้ในช่องหมายเหต ุ

 1.1  สถานท่ีตั้ง 
 1.1.1  สถานท่ีตั้งตัวอาคารและทีใ่กล้เคียงมี
ลักษณะดังต่อไปนี ้

0.25 (1)  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว      

0.75 (2)  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกลู      

0.5 (3)  ไม่มฝีุ่นควันมากผิดปกติ           

0.5 (4)  ไม่มีวตัถุอันตราย      

0.5 (5)  ไม่มีคอกปศสุัตว์หรือสถานเลีย้งสัตว ์      

0.5 (6)  ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      

0.5 (7)  มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพื่อ
ระบายน้ าทิ้ง 

     

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

86



  

 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

  1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปนี้        
0.5 1.2.1  มีการออกแบบและก่อสรา้งอย่างมั่นคง             

ง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา 
     

0.25 1.2.2  มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.3  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการ

ปฏิบัติงาน 
     

0.5 1.2.4  ใช้ส าหรับผลิตอาหารเท่านัน้      
0.5 1.2.5  บริเวณผลิตแยกจากที่อยู่อาศัย      
0.5 1.2.6  มีพื้นท่ีเพียงพอในการผลติ      
0.25 1.2.7  อาคารผลิตมีห้องหรือบรเิวณต่างๆเป็นไปตาม

สายงานการผลติ 
     

0.25 1.2.8  มีการแบ่งแยกพ้ืนท่ีเป็นสัดส่วน      
 1.2.9  อาคารผลิต      

0.5 (1)  ห้องหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณ์ปรับ
คุณภาพน้ า (สะอาด, พื้นลาดเอียง, ไม่มีน้ าขัง, มีทาง
ระบายน้ า) 

     

0.25 (2)  ห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุใหม่ (สะอาด, 
พื้นแห้ง, มีชั้นหรือยกพ้ืน) 

     

0.25 (3)  ห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุที่ใช้แล้วก่อนล้าง 
(สะอาด, พื้นไม่มีน้ าขัง) 

     

0.5 (4)  ห้องหรือบริเวณล้างท าความสะอาดภาชนะบรรจุ 
(พื้นลาดเอียง, ไม่มีน้ าขัง, มีทางระบายน้ า, มีการ
จัดการกับภาชนะท่ีล้างแล้ว) 

     

 (5)  ห้องบรรจ ุ      
1.0 
(M) 

(5.1)  ถาวร สะอาด ป้องกันสตัว์และแมลงและการ
ปนเปื้อนได้ ไม่เป็นทางเดินผ่าน 

     

0.25 (5.2)  ไม่เป็นท่ีวางสะสมของสิ่งอืน่ท่ีไม่เกี่ยวข้องกับ
การบรรจ ุ

     

0.25 (5.3)  พื้นลาดเอียง ไม่มีน้ าขัง มีทางระบายน้ า      
0.5 (6)  ห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ (สะอาด, มีชั้นหรือ

ยกพื้น, มีระบบ FIFO, แดดไมส่่อง) 
     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม       = 20 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม               =  คะแนน (……%) 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิต   
1.0 2.1  การตดิตั้ง      

 2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตน้ าบริโภค อย่างน้อยต้องประกอบด้วย 
 2.2.1  เครื่องหรืออุปกรณ์การปรับคุณภาพน้ า      

1.0 (1)  สัมพันธ์กับแหล่งน้ า      
0.5 (2)  สัมพันธ์กับก าลังการผลิต      
0.25 (3)  พื้นผิวท่ีสัมผัสโดยตรงกับน้ า                        

(วัสดุเหมาะสม, ท าความสะอาดง่าย) 
     

 2.2.2  เครื่องหรืออุปกรณ์ลา้งภาชนะบรรจ ุ      
0.25 (1)  จ านวนเพียงพอ      
0.5 (2)  เหมาะสมกับการใช้งาน      

 2.2.3  เครื่องหรืออุปกรณ์การบรรจุ      
0.25 (1)  ครบถ้วนตามขนาดบรรจ ุ      
0.5 (2)  วัสดุเหมาะสม, ท าความสะอาดง่าย      
0.5 2.2.4  เครื่องหรืออุปกรณ์ปิดผนึกสัมพันธ์กับ               

เครื่องบรรจ ุ
     

0.75 2.2.5  โต๊ะหรือแท่นบรรจุท าจากวัสดุไม่เป็นสนิม       ท า
ความสะอาดง่าย เหมาะสมกับขนาดบรรจ ุ

     

 2.2.6  ท่อส่งน้ า      
0.5 (1)  เป็นท่อพีวีซี (PVC) หรือวัสดอุื่นที่              

คุณภาพเท่าเทียมกัน 
     

0.5 (2)  ข้อต่อ วาล์ว น๊อต (ถ้ามี)  
ท าความสะอาดง่าย 

     

0.25 (3)  อยู่กับที ่      
 2.2.7  ถังหรือบ่อพักน้ า      

0.5 (1)  มีฝาปิด รอยเช่ือมต่อฝาและ 
ถังเรียบ 

     

0.25 (2)  พืน้ผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ า                      
(วัสดุเหมาะสม, ท าความสะอาดง่าย) 

     

  2.3  การล้างท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และเก็บรักษา      
0.5 2.3.1  ท าความสะอาด และ/หรือฆ่าเชื้ออุปกรณ์การ

ผลิตอย่างถูกต้องเหมาะสม (ล้างยอ้น, ล้างไส้กรอง, 
แท่นบรรจ,ุ แทงก์น้ า) 

     

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

0.5 2.3.2  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของ 
การล้างฆ่าเชื้อ (pH, ความกระด้าง, swab test) 

     

0.5 2.3.3  เก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์
การผลิตที่ท าความสะอาดแล้วในสภาพที่เหมาะสม 

     

1.0 2.4  การบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครือ่งจักร และอุปกรณ์
การผลิต (เครื่องกรอง, แท่นบรรจ,ุ แทงก์น้ า) 

     

หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      = 20 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…. %) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 3.  แหล่งน ้า การปรับคุณภาพน ้า และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  
1.0 3.1  แหล่งน้ าดิบ      
0.5 3.2  การตรวจคุณภาพมาตรฐาน      
2.25 3.3  การปรับสภาพน้ าเบื้องต้น      

 3.4  ตรวจสอบประสิทธิภาพการปรับคุณภาพน้ า
ทางด้านกายภาพ เคมี และจลุินทรีย ์

     

1.25 3.4.1  มีชุดทดสอบความกระด้าง คลอรีน และ
เชื้อจุลินทรีย ์

     

0.5 3.4.2  มีความถี่ในการตรวจสอบ      
0.5 3.4.3  มีบันทึกการตรวจสอบ      

 3.5  การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน      
1.0 3.5.1  เก็บผลิตภณัฑส์่งวิเคราะหค์ุณภาพ      

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 14 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน   (.....%) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 4.  ภาชนะบรรจ ุ   
0.5 4.1  ท าจากวัสดุทีไ่ม่เป็นพิษ      
1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ไดเ้พียงครั้งเดียว (หีบห่อ

สะอาด, ไม่มตี าหน)ิ 
     

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้หลายครั้ง      
0.5 4.3.1  มีการคัดแยกก่อนล้าง      
1.0 4.3.2  วิธีการล้างและฆ่าเชื้อ      

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปื้อนจลุินทรีย์ของภาชนะ
บรรจ ุ

     

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผ่านการลา้งท าความสะอาด                  
(การจัดการ, การเก็บรักษา) 

     

0.5 4.6  การล าเลยีงขนส่งภาชนะบรรจุที่ท าความสะอาด
แล้ว ต้องไม่ท าให้เกดิการปนเปื้อนข้ึนอีก 

     

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…....%) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 5.  สารท้าความสะอาดและฆ่าเชื อ   
0.5 5.1  ชนิดของสารที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่า

เชื้อ  (ช่ือสารที่ใช้, การจัดเก็บ) 
     

0.5 5.2  มีข้อมูลเกีย่วกับการใช้สารท าความสะอาดและฆ่า
เชื้อที่ถูกต้อง (ปริมาณสารที่ใช้, ปริมาณน้ า, เวลา
สัมผสั) 

     

0.5 5.3  การใช้สารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ (วิธีการ)      
หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      = 3 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (........%) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 6.  การบรรจุ   
1.0 6.1  ผลติ บรรจุ และปดิฝาหรือปิดผนึกทันที      

1.0(M
) 

6.2  บรรจุในห้องบรรจ ุ      

1.0 6.3  บรรจดุ้วยเครื่อง และ/หรืออุปกรณ์การบรรจ ุ      
1.0 6.4  บรรจจุากหัวบรรจุโดยตรง      
1.0 6.5  มือผู้ปฏิบตัิงานไม่สัมผสักับปากขวด  

ขณะท าการบรรจแุละปดิผนึก 
     

0.5  6.6  การตรวจสอบสภาพหลังบรรจ ุ      
หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =   คะแนน (........%) 

 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 7.  การสุขาภิบาล   
0.5 7.1  ท าความสะอาดผนัง เพดาน พ้ืนอาคารผลิต

สม่ าเสมอ 
     

0.5 7.2  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะมูลฝอย พร้อมฝาปดิ      
0.5 7.3  น้ าท่ีใช้ภายในอาคารผลิตเปน็น้ าท่ีสะอาด      
0.5 7.4  มีทางระบายน้ าที่เหมาะสม      
0.5 7.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม (สะอาด, 

เพียงพอ, อุปกรณ์ล้างมือครบถ้วน, ใช้งานได้, ไม่เปดิสู่
บริเวณผลติ) 

     

 7.6  มีอ่างล้างมือบรเิวณผลติ      
0.5 7.6.1  ต าแหน่งเหมาะสม (หน้าหอ้งบรรจ)ุ      
0.5 7.6.2  มีสบู่น้ ายาฆ่าเช้ือโรค      
0.25 7.6.3  มีจ านวนเพียงพอกับคนงาน      
0.25 7.6.4  อยูใ่นสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
1.0 7.7  มีมาตรการในการป้องกันและก าจัดมิใหส้ัตว์หรือ

แมลงเข้าในบรเิวณผลติ 
     

หัวข้อที่ 7 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน 

(....………......%) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 8.  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัติงาน   
1.0 8.1  ไม่เป็นโรคติดต่อที่น่ารังเกียจ หรือมีบาดแผล และ

ผ่านการตรวจสุขภาพ 
     

0.25 8.2  แต่งกายสะอาด เสื้อคลมุหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด (ถ้ามี)      
0.125 8.3  ไมส่วมใสเ่ครื่องประดับ      
0.125 8.4  มือและเล็บสะอาด      
0.25 8.5  ล้างและฆ่าเชื้อมือก่อนเข้าหอ้งบรรจ ุ      
0.25 8.6  สวมหมวก/ตาข่าย หรือผ้าคลุมผม      
0.25 8.7  มีผ้าปดิปาก      
0.25 8.8  มีรองเท้าที่ใช้ในหอ้งบรรจุคนละคู่กับรองเท้าภายนอก      
1.0 8.9  ไม่บริโภคอาหาร สูบบุหรี่ หรอืกระท าการที่น่า

รังเกียจอื่นๆ  
     

0.5 8.10  มีการฝึกอบรมคนงานดา้นสขุลักษณะ          
ตามความเหมาะสม 

     

หัวข้อที่ 8 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (.......%) 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนั

ก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 9.  บันทึกและรายงาน   
0.5  9.1  ผลการตรวจวิเคราะห์น้ าจากแหล่งท่ีใช้               

ในการผลติ 
     

0.5  9.2  สภาพการท างานของเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์การผลิต 

     

0.5  9.3  ผลการตรวจวิเคราะหผ์ลิตภณัฑ์ทางด้าน
กายภาพ เคมี และจลุินทรีย ์

     

0.5  9.4  ชนิดและปรมิาณการผลติของผลิตภณัฑ์      
หัวข้อที่ 9 คะแนนรวม      = 4 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (.. %) 

 

สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน 
  คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) =  ……………คะแนน (……………..%) 
2.      ผ่านเกณฑ์ 
    ไม่ผ่านเกณฑ์ในหัวข้อต่อไปนี้ 
    หัวข้อที่ 1          หัวข้อที่ 2         หัวข้อที่ 3          หัวข้อที่ 4         หัวข้อที่ 5        
    หัวข้อที่ 6          หัวขอ้ที่ 7          หัวข้อที่ 8          หัวข้อที่ 9                       
   พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องห้องบรรจุ (ข้อ 1.2.9 (5.1))  
   พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องการบรรจุ (ข้อ 6.2) 
   พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่ …………………………………………………………………..…………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………….………………….…………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
.………………………………………………………………………………………………………………………….………………….……………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………….………………….………………………………………………………………………………… 

 (ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน...................................................................................................... ..................…… 
……………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
.…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………….……………………………………………….………………………………
การเปลี่ยนแปลงภายในขององค์กร………………………………………………….……………..……………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
………………...…………………………………………………………………………………………….…………………………………………
…….………………………………………………………………...…………………………………………………………………………………
……………………………………………….……………………………………………….…………………………………………………………
……...………………………………………………………………………………………………………………………………….………………
……………………………….………………………………………………………………...………………………………………………………
………………………………………………………………………….……………………………………………….………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………  
………………………………………………………………………….……………………………………………….……………………………… 
 
(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงหนังสือรับรองการรับรอง 
เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)……………………………………………... 
…………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………
……………………….………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
การด าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี)…………………………….. 
………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………
………………………………………………………………………………………….………………………………………………………………
………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………
………………………….………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………..……………………………………….……………………………………………………………………………………………………… 
จุดแข็ง............................................................................................................................. ....................................... 
……………………………………………………..………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………
………….………………………………………………………………...………………………………………………………………………………
………………………………………………….……………………………………………….…………………………………………………………
……...………...………………………………………………………………………………………………………………………...………………
……………………………….………………………………………………………………...………………………………………………………… 

 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง
...........................................................................................................................……………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………
………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………
………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………….………………………………………………………………...………..…………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรน าเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)   
  อ่ืนๆ (ระบุ) .....................................................................................................………………….….. 
………………………………………………………………………………………………………………………….…………..……………………
………………………………………………………………………………………..……………………………..…………………………………
………………………………………………………..………………………………………………..………………………………………………
………………………..…………………………………………………………………..……………………………………………………..………
……………………………………………………………………………..…………………………………..………………………………………
………………………………………………………………..………………..………………………………………………………………………
…………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………… 
………………..………………………………………………………………………………………………………...………………………………
…..……………………………………………………………………………………..……………………………………………………..…………
………………………………………………………..………………………………………………………………………..………………………
………………………..…………………………………………………………………………………………..……………………………..………
……………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
……………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………
……………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………
……………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………
……………………………………..…………………………………………………………………………………………………………………… 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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4.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย 
หรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่ ............................................................. 

 
 

(ลงชื่อ)………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
                                   (…………………………………….…..) 
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  

96



  

ตส.4(50) 
 

หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
-------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ 
เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องนั้นไม่
มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

0 

2.  การค านวณคะแนน 
2.1  วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 
                                คะแนนที่ได้  = น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนที่ประเมิน
ได้ 

       ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ  =  

2.2  ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หรือ 
การคิดคะแนนกรณีไม่มีการด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้ภาชนะบรรจุชนิดใช้เพียงครั้งเดียว จึงไม่ต้อง
พิจารณาให้คะแนนส าหรับข้อนั้น ท าให้คะแนนรวมของหัวข้อนั้นลดลง ซึ่งค านวณโดยน าคะแนนเต็มของ ข้อ
ดังกล่าวคูณน้ าหนักของข้อนั้น แล้วน าผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือ
คะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น 
2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือผู้ท าการตรวจประเมินสามารถ 
ลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” 
ให้หมายเหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 9 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือนและ
ช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้ยัง
สามารถน าข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความ
ชื่นชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพื่อด าเนินการตามกฎหมาย 
 
 

   คะแนนท่ีได้รวม x 100 
คะแนนรวมในแตล่ะหวัข้อ 
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 ตัวอย่างการค้านวณ 

 
น้ าห
นัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 4.  ภาชนะบรรจุ   
0.5 4.1  ท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ      
1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้เพียงครั้งเดียว (หีบ

ห่อสะอาด, ไม่มีต าหนิ) 
   - ไม่มีการใช้ 

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้หลายครั้ง      
0.5 4.3.1  มีการคัดแยกก่อนล้าง    1  
1.0 4.3.2  วิธีการล้างและฆ่าเชื้อ    1  
0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของ

ภาชนะบรรจุ 
   0  

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผ่านการล้างท าความสะอาด 
(การจัดการ, การเก็บรักษา) 

   2  

0.5 4.6  การล าเลียงขนส่งภาชนะบรรจุที่ท าความ
สะอาดแล้ว ต้องไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนขึ้นอีก 

   0.5  

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม = 10-2 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม = 5.5 คะแนน 

(68.75%) 
* ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (5.5x100)/8 = 68.75% 
3.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท าให้อาหารเกิดการ
ปนเปื้อนไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
3.1  ไม่มีห้องบรรจุน้ าที่เป็นสัดส่วนถาวร ท าให้ไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อนขณะท าการบรรจุ ตามบันทึกการ
ตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามแบบ ตส.3(50) ข้อ 1.2.9 (5.1) 
3.2  ไม่ท าการบรรจุในห้องบรรจุ หรือการท างานในห้องบรรจุอยู่ในลักษณะที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ตาม
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามแบบ ตส.3(50) ข้อ 6.2 
3.3  ข้อบกพร่องอ่ืนๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้อาหารเกิดความไม่
ปลอดภัยต่อการบริโภค 
4.  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวมทั้งหมดไม่น้อย
กว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่256) พ.ศ. 2545 

เรื่อง  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 4) 
------------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) 
เรื่อง         น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 5  การแสดงฉลากของน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก เว้นแต่การแสดงข้อความตามข้อ 3 (11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดสองปี 
นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ” 

ข้อ 2  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ. 2545 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๙/ตอนพิเศษ ๕๔ ง หน้า ๑๕-๑๖/๑๘ มิถุนายน พ.ศ.25๔๕) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 284) พ.ศ. 2547 

เรื่อง  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 5) 
----------------------------------------------- 

เนื่องจากปัจจุบันน้ าบริโภคเป็นอาหารที่ต้องมีการควบคุมสถานที่ผลิตอาหาร ให้เป็นไปตาม
มาตรฐานตามข้อก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไว้เป็นการเฉพาะแล้ว จึงเห็นควรปรับปรุงมาตรการการควบคุมน้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทใหม่ ให้เหมาะสมต่อสภาพการณ์ปัจจุบัน 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (6) (7) และ(10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) 
เรื่อง         น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 2  ให้น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน” 
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ข้อ 2  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ าบริโภคที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญ
การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 
2534) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2534 และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ. 2544 เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 
3) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 256) พ.ศ. 2545 เรื่อง 
น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตาม
ประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ 3  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  10  พฤศจิกายน  พ.ศ. 2547 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๒/ตอนพิเศษ ๙ ง หน้า ๑-๒/๓๑ มกราคม พ.ศ.25๔๘) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๖) 

----------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกความใน (ถ) ของ (๒) ของข้อ ๓ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๖๑ 
(พ.ศ. ๒๕๒๔) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๗ กันยายน พ.ศ. ๒๕๒๔ และให้ใช้ความ
ต่อไปนี้แทน 

“(ถ) ฟลูออไรด์ โดยค านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน ๐.๗ มิลลิกรัมต่อน้ าบริโภค ๑ ลิตร” 
ข้อ ๒  ความในข้อ ๑ ที่ก าหนดปริมาณฟลูอออไรด์ไม่เกิน ๐.๗ มิลลิกรัมต่อน้ าบริโภค ๑ ลิตร มิ

ให้ใช้บังคับกับน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องมี

ปริมาณฟลูออไรด์ โดยค านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน ๑.๕ มิลลิกรัมต่อน้ า ๑ ลิตร 
ข้อ ๓  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับการจดทะเบียน รายละเอียด

ของอาหารไว้แล้ว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๖๑ (พ.ศ. ๒๕๒๔) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๗ กันยายน พ.ศ. ๒๕๒๔ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
๑๓๕ (พ.ศ. ๒๕๓๔) เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๒๖ กุมภาพันธ์ พ.ศ. ๒๕๓๔ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๐) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 
๓) ลงวันที่ ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๔ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๖) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง น้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ และประกาศกระทรวง
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สาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๔) พ.ศ. ๒๕๔๗ เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๕) ลงวันที่ ๑๐ 
พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๗ อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ภายในเก้า
สิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๔.  ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ ๒๓ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๓ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๖๗ ง หน้า ๘-๙/๒๗ พฤษภาคม พ.ศ.25๕๓) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 6) 

----------------------------------- 
ด้วยมีข้อมูลวิชาการจากการศึกษาทางระบาดวิทยาพบว่าเด็กที่บริโภคน้ าที่มีฟลูออไรด์มากกว่า 

0.7 มิลลิกรัมต่อลิตร มีความเสี่ยงต่อการเกิดฟันตกกระ ประกอบกับองค์การอนามัยโลกได้มีรายงานไว้ว่า ปริมาณ
ฟลูออไรด์ในน้ าบริโภคท่ีแนะน า คือ 1.5 มิลลิกรัมต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร แต่การก าหนดเป็นมาตรฐานของแต่ละ
ประเทศนั้น ควรค านึงถึงปัจจัยที่เกี่ยวข้องอ่ืน เช่น ภูมิอากาศ ปริมาณฟลูออไรด์ที่ได้รับจากการบริโภคน้ าและ
อาหารอื่นๆร่วมด้วย 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาแล้วเห็นว่าเพ่ือเป็นการลดความเสี่ยงต่อการเกิด
ฟันตกกระของเด็ก จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 
6) ลงวันที่ 23 เมษายน 2553 โดยปรับข้อก าหนดปริมาณฟลูออไรด์ของน้ าบริโภคจาก “1.5 มิลลิกรัม ต่อ
ลิตร” เป็น “0.7 มิลลิกรัมต่อลิตร” อย่างไรก็ตาม ส าหรับน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารและไอน้ าที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2553 ให้ยังคง   ใช้
ข้อก าหนดปริมาณฟลูออไรด์ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัมต่อลิตร ทั้งนี้เนื่องจากน้ าที่ใช้ในการผลิตอาหารไม่เป็นปัจจัย
เสี่ยงที่ส าคัญเม่ือเทียบกับน้ าบริโภคท่ีท าให้เกิดฟันตกกระ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 6) ลง
วันที่ 23 เมษายน 2553  ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่มที่ 127 ตอน
พิเศษ 67 ง. ลงวันที่ 27 พฤษภาคม 2553 และมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 28 พฤษภาคม 2553 ส าหรับ
ผู้ผลิต น าเข้า น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่ได้รับการจดทะเบียนรายละเอียดของอาหารไว้แล้วอยู่ก่อน
วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในเก้าสิบวันนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับ คือ วันที่ 25 สิงหาคม 2553 ทั้งนี้น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่
เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ เข้าลักษณะเป็นอาหารผิดมาตรฐาน ตามมาตรา 28 ซึ่งผู้ฝ่าฝืนมีโทษตามมาตรา 
60 กล่าวคือปรับไม่เกิน 50,000 บาท  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ ที่
เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด  หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อ
สอบถามได้ที่กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์  02-
590-7178 และ 02-590-7185 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่  2  มิถุนายน พ.ศ.2553 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) 

เรื่อง  น้ าแข็ง 
----------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6)(7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 19 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก าหนดน้ าแข็ง
เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการผลิต เพ่ือจ าหน่าย
หรือจ าหน่าย ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา และฉลาก ลง
วันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 

ข้อ 2  ให้น้ าแข็งเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 3  การผลิตน้ าแข็งเพ่ือจ าหน่ายที่มีวัตถุประสงค์ให้ใช้รับประทาน ต้องใช้น้ าสะอาดที่มีมาตรฐาน  

ดังต่อไปนี้ 
(1)  คุณสมบัติทางฟิสิกส์ 

(ก)  สี ต้องไม่เกิน 20 อาเซนยูนิต 
(ข)  กลิ่น ต้องไม่มีกลิ่น แต่ไม่รวมถึงกลิ่นคลอรีน 
(ค)  ความขุ่น ต้องไม่เกิน 5.0 ซิลิกาสเกล 
(ง)  ค่าความเป็นกรด-ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 6.5 ถึง 8.5  

(2)  คุณสมบัติทางเคมี 
(ก)  ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ข)  ความกระด้างทั้งหมด โดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนตไม่เกิน 100.0  

มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ค)  สารหนู ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ง)  แบเรียม ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(จ)  แคดเมียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
ความใน (จ) ของ (2) ถูกยกเลิกและใช้ความใหม่แทนโดยข้อ 1 แห่งประกาศฯ ฉบับ

ที่ 137 (พ.ศ.2534) 
(ฉ)  คลอไรด์ โดยค านวณเป็นคลอรีน ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ช)  โครเมียม ไมเ่กิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ซ)  ทองแดง ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ฌ)  เหล็ก ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ญ)  ตะกั่ว ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
ความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ถูกยกเลิกและใช้ความใหม่แทนโดยข้อ 2 แห่ง

ประกาศฯ ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) 
(ฎ)  แมงกานีส ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ฎ)  ปรอท ไม่เกิน 0.002 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ฐ)  ไนเตรท โดยค านวณเป็นไนโตรเจน ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ฑ)  ฟีนอล ไม่เกิน 0.001 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ิ)  ซีลีเนียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ณ)  เงิน ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
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(ด)  ซัลเฟต ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ต)  สังกะสี ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ถ)  ฟลูออไรด์ โดยค านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
(ท)  คลอรีนตกค้าง ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
มีความเพ่ิมขึ้นเป็น (ธ)(น) และ (บ) โดยข้อ 3 แห่งประกาศฯ ฉบับที่ 137 

(พ.ศ.2534) 
(3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์ 

(ก)  ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน้ าสะอาด 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(ข)  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(ค)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

ข้อ 4  น้ าแข็งตามข้อ 3 ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามมาตรฐานของน้ าสะอาด และไม่มีสิ่ง
หนึ่งสิ่งใดปนเปื้อนอยู่ในน้ าแข็งนั้น 

ข้อ 5  กรรมวิธีการผลิตน้ าแข็งตามข้อ 3 ให้ใช้วิธีที่จะป้องกันมิให้สิ่งหนึ่งสิ่งใดที่อยู่ภายนอก
เข้าไปปนเปื้อนกับน้ าสะอาดที่ใช้ในระหว่างที่ท าการผลิต 

ข้อ 6  ท่อส่งน้ า ซองน้ าแข็ง และเครื่องใช้ในการผลิตที่สัมผัสกับน้ าสะอาดหรือน้ าแข็ง จะต้อง
ท าด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ ทนทาน และมีลักษณะที่ง่ายต่อการท าความสะอาด 

ข้อ 7  พื้นผิวของท่อส่งน้ า ซองน้ าแข็ง และเครื่องใช้ในการผลิตที่สัมผัสกับน้ าสะอาดหรือ
น้ าแข็งต้องสะอาด และไม่มีสิ่งหนึ่งสิ่งใดปนเปื้อนอยู่ในระหว่างที่ท าการผลิต 

ข้อ 8  การผลิตน้ าแข็งเพ่ือจ าหน่ายที่มีวัตถุประสงค์ให้ใช้ประโยชน์อ่ืนนอกจากให้ใช้รับประทาน 
ต้องใช้น้ าสะอาดที่มีมาตรฐานตามข้อ 3 และจะเติมสารอ่ืนที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบด้วย
ก็ได้ 

การผลิตน้ าแข็งตามวรรคหนึ่ง จะท าตามกรรมวิธีการผลิตน้ าแข็งท่ีก าหนดไว้ในข้อ 5 
หรือท าตามกรรมวิธีการผลิตอ่ืนก็ได้ แต่ท่อส่งน้ า ซองน้ าแข็ง และเครื่องใช้ในการผลิตที่สัมผัสกับน้ าสะอาดหรือ
น้ าแข็ง ต้องเป็นไปตามข้อ 6 และข้อ 7 

ข้อ 9  น้ าที่ใช้ในการท าความสะอาดท่อส่งน้ า ซองน้ าแข็ง เครื่องใช้ในการผลิตที่สัมผัสกับน้ า
สะอาดหรือน้ าแข็ง และภาชนะบรรจุ ต้องใช้น้ าที่มีมาตรฐานเช่นเดียวกับน้ าที่ใช้ผลิตน้ าแข็ง 

การถอดน้ าแข็งออกจากซองน้ าแข็งนั้น ต้องใช้น้ าที่มีมาตรฐานเช่นเดียวกับน้ าที่ใช้ผลิต
น้ าแข็ง 

ข้อ 10  ในการเก็บรักษาน้ าแข็งห้ามมิให้ใช้แกลบ ขี้เลื่อย กระสอบ กาบมะพร้าว เสื่อ หรือวัสดุ
อย่างอ่ืนในท านองเดียวกันปกคลุมหรือห่อหุ้มน้ าแข็ง 

ข้อ 11  สถานที่เก็บรักษาน้ าแข็งตามข้อ 3 เพ่ือจ าหน่ายหรือที่จ าหน่าย ต้อง 
(1)  สะอาดและมีระดับสูงกว่าทางเดินภายในบริเวณสถานที่เก็บรักษาน้ าแข็ง 
(2)  ท าด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษและเป็นวัสดุพ้ืนผิวเรียบรักษาความสะอาดได้ง่าย 
(3)  มีลักษณะที่ง่ายต่อการท าความสะอาด และมีลักษณะปกปิดที่ป้องกันมิให้สิ่ง

หนึ่งสิ่งใดจากภายนอกปนเปื้อนน้ าแข็งได้ 
ข้อ 12  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุน้ าแข็งตามข้อ 3 เพ่ือจ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่าย ต้อง 

(1)  สะอาดและไม่มีสารออกมาปนเปื้อนกับน้ าแข็งในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ 
สุขภาพ 

(2)  ท าด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษและเป็นวัสดุพ้ืนผิวเรียบรักษาความสะอาดได้ง่าย 
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(3)  มีลักษณะที่ง่ายต่อการท าความสะอาดและมีลักษณะปกปิดที่ป้องกันมิให้สิ่งหนึ่ง 
สิ่งใดจากภายนอกปนเปื้อนน้ าแข็งได้ 

(4)  ไม่เคยใช้บรรจุผลิตภัณฑ์อื่นนอกจากน้ าแข็ง และไม่มีรูปรอยประดิษฐ์ หรือ 
ข้อความใดท่ีแสดงว่าเป็นภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุสิ่งของอ่ืน 

ในกรณีที่ใช้ยานพาหนะในลักษณะเป็นภาชนะบรรจุด้วย ยานพาหนะที่ใช้เป็นภาชนะ
บรรจุนั้นจะต้องเป็นไปตาม (1)(2) และ (3) 

ข้อ 13  น้ าแข็ง ตามข้อ 3 และข้อ 8 ที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย ต้องมีฉลากเป็นภาษาไทย  
อ่านได้ชัดเจน ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 5 มิลลิเมตร แสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุ และอย่างน้อยต้องมีข้อความ 
ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่อ ที่ตั้ง ของโรงงานผลิตน้ าแข็ง 
(2)  “น้ าแข็งใช้รับประทานได้” ด้วยตัวอักษรสีน้ าเงิน หรือ “น้ าแข็งใช้รับประทานไม่ได้”  

ด้วยตัวอักษรสีแดง แล้วแต่กรณี 
ความในวรรคหนึ่ง มิให้ใช้บังคับแก่ภาชนะบรรจุที่ใช้ใส่น้ าแข็งเพ่ือจ าหน่ายโดยตรงแก่

ผู้บริโภค 
ประกาศฉบับนี้ ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารซึ่งออกให้ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 19 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก าหนดน้ าแข็งเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจ าหน่ายหรือจ าหน่าย ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา และฉลาก ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 
และให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวมาด าเนินการ
แก้ไขต ารับอาหารให้มีรายละเอียดถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายในเก้าสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 
มารุต  บุนนาค 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑01/ตอนที่ 23/ฉบับพิเศษ หน้า ๙-๑๔/22 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2527) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) 
เรื่อง  น้ าแข็ง (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่องน้ าแข็ง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6)(7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78  

(พ.ศ.2527) เรื่อง น้ าแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
"(จ)  แคดเมียม ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร" 

ข้อ 2  ให้ยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ าแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคา พ.ศ.2527 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
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"(ฌ)  เหล็ก  ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
 (ญ)  ตะกั่ว  ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร" 

ข้อ 3  ให้เพ่ิมความต่อไปน้ีเป็น (ธ) (น) และ (บ) ของ (2) ในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ าแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 

"(ธ)  อะลูมิเนียม  ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
 (น)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร 
 (บ)  ไซยาไนด์ ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ าสะอาด 1 ลิตร" 

ข้อ 4  ให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือผู้ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ าแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ. 2527  
อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ มายื่นค าขอแก้ไขรายการให้มีรายละเอียดถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ 
ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และเมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ใบส าคัญการขึ้น
ทะเบียนต ารับอาหารหรือฉลากเดิมคงใช้ได้ต่อไปจนกว่าจะได้รับอนุญาต หรือจนกว่าผู้อนุญาตจะแจ้งให้ทราบ
ถึงการไม่อนุญาต 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2534 
ไพโรจน์ นิงสานนท์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 108/ตอนที่ 94 หน้า ๔๙๑๔-๔๙๑๕/28 พฤษภาคม พ.ศ.2534) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 254) พ.ศ. 2545 
เรื่อง  น้ าแข็ง (ฉบับที่ 3) 

--------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าแข็ง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6( 10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 13 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) 
เรื่อง น้ าแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ. 2527 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 13  การแสดงฉลากของน้ าแข็ง ให้ปฏิบัติดังนี้ 
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก ยกเว้นข้อ 3 และข้อ 5 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่ง
แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 252) พ.ศ. 2545 เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 
30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ให้ปฏิบัติตามประกาศนี้ 

(2)  ฉลากของน้ าแข็งที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมี
ภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(2.1)  ชื่ออาหาร (ถ้ามี) 
(2.2)  เลขสารบบอาหาร  
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(2.3)  ข้อความว่า “น้ าแข็งใช้รับประทานได้” ด้วยตัวอักษรสีน้ าเงิน 
(2.4)  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับน้ าแข็งที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ตั้ง

ของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิตส าหรับน้ าแข็งน าเข้า แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ส าหรับน้ าแข็งที่ผลิตในประเทศอาจ
แสดงชื่อและท่ีตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 

(2.5)  น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 
(3)  ฉลากของน้ าแข็งที่มิได้จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย เว้นแต่น้ าแข็งที่

น าเข้าอาจแสดงข้อความเป็นภาษาอังกฤษก็ได้ และอย่างน้อยต้องมีข้อความ ดังต่อไปนี้ 
(3.1)  ชื่ออาหาร (ถ้ามี) 
(3.2)  ข้อความว่า “น้ าแข็งใช้รับประทานได้” ด้วยตัวอักษรสีน้ าเงิน หรือ “น้ าแข็งใช้

รับประทานไม่ได้” ด้วยตัวอักษรสีแดง แล้วแต่กรณี 
(3.3)  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับน้ าแข็งที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ตั้ง

ของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิตส าหรับน้ าแข็งน าเข้า แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ส าหรับน้ าแข็งที่ผลิตในประเทศอาจ
แสดงชื่อและท่ีตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้” 

ข้อ 2  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ าแข็งที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอแก้ไขให้
ถูกต้องภายในหกสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้คงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้
จนกว่าจะได้รับอนุญาต หรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากนั้นต่อไป 

ในการอนุญาตให้ใช้ฉลากใหม่ตามวรรคหนึ่ง ถ้าปรากฏว่าฉลากเดิมที่ได้จัดท าไว้ใช้ก่อนวั นที่
ประกาศนี้ใช้บังคับเหลืออยู่ และไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ผู้อนุญาตจะอนุญาตให้ใช้
ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมดก็ได้ แต่ต้องไม่เกินหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ. 2545 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๙/ตอนพิเศษ ๕๔ ง หน้า ๑๑-๑๓/๑๘ มิถุนายน พ.ศ.25๔๕) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 285) พ.ศ. 2547 
เรื่อง  น้ าแข็ง (ฉบับที่ 4) 

------------------------------------------------ 
เนื่องจากปัจจุบันน้ าแข็งเป็นอาหารที่ต้องมีการควบคุมสถานที่ผลิตอาหาร ให้เป็นไปตาม

มาตรฐานตามข้อก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไว้เป็นการเฉพาะแล้ว จึงเห็นควรปรับปรุงมาตรการการควบคุมน้ าแข็งใหม่ ให้
เหมาะสมต่อสภาพการณ์ปัจจุบัน  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) 
เรื่อง น้ าแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ. 2527 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 2  ให้น้ าแข็ง เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน” 
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ข้อ 2  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ าแข็งที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการ
ใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) เรื่อง น้ าแข็ง ลงวันที่ 16 
มกราคม พ.ศ. 2527 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 137 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ าแข็ง (ฉบับที่ 2) 
ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ. 2534 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 254) พ.ศ. 2545 เรื่อง น้ าแข็ง 
(ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหาร
ดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  
ประกาศ ณ วันที่  10  พฤศจิกายน  พ.ศ. 2547 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๒/ตอนพิเศษ ๙ ง หน้า ๓-๔/๓๑ มกราคม พ.ศ.25๔๘) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 83 (พ.ศ.2527) 

เรื่อง  ช็อกโกแลต 
----------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ช็อกโกแลตหรือช็อกโกแลต (chocolate) เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 2  ช็อกโกแลตตามข้อ 1 ได้แก่ 

(1)  ช็อกโกแลต หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นจากการน าเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก  
(cocoa nib) เนื้อโกโก้บด (cocoa mass) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือกหรือเนื้อโกโก้บดที่ได้สกัดเอาไขมันออก
บางส่วน (cocoa presscake) ผงโกโก้ (cocoa powder) หรือผงโกโก้ที่ได้สกัดเอาไขมันออกบางส่วนอย่าง
เดียวหรือหลายอย่างมาผ่านกรรมวิธีที่เหมาะสมอาจใส่ไขมันโกโก้ (cocoa butter) กลิ่น รส และ/หรือ     
ส่วนประกอบอ่ืนตามข้อ 9 ด้วยก็ได้ แบ่งออกได้ ดังนี้ 

(ก)  ช็อกโกแลตชนิดไม่หวาน หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ไม่ใส่น้ าตาลและมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตาม (1) ของตารางในข้อ 4 

(ข)  ช็อกโกแลต หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาลและมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตาม (2) ของตารางในข้อ 4 

(ค)  คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลต หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาลและมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (3) ของตารางในข้อ 4 เหมาะส าหรับใช้เคลือบอาหาร 

(ง)  ช็อกโกแลตชนิดหวาน หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาลและมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (4) ของตารางในข้อ 4  

(จ)  ช็อกโกแลตนม หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล ธาตุน้ านม และมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตาม (5) ของตารางในข้อ 4 

(ฉ)  คูเวอรเ์จอร์ช็อกโกแลตนม หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล ธาตุน้ านม 
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (6) ของตารางในข้อ 4 เหมาะส าหรับใช้เคลือบอาหาร 

(ช)  ช็อกโกแลตนมที่มีปริมาณนมสูง หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล ธาตุ
น้ านม และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (7) ของตารางในข้อ 4 

(ซ)  ช็อกโกแลตนมขาดมันเนย หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล ธาตุน้ านมขาด
มันเนย และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (8) ของตารางในข้อ 4 

(ฌ)  คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนมขาดมันเนย หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล 
ธาตุน้ านมขาดมันเนย และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (9) ของตารางในข้อ 4 เหมาะส าหรับใช้เคลือบอาหาร 

(ญ)  ช็อกโกแลตชนิดครีม หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล ครีม ธาตุน้ านม 
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (10) ของตารางในข้อ 4 
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(ฏ)  ช็อกโกแลตชนิดเส้น หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล และมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (11) ของตารางในข้อ 4 

(ฏ)  ช็อกโกแลตชนิดเกล็ด หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล และมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (12) ของตารางในข้อ 4 

(ฐ)  ช็อกโกแลตนมชนิดเส้น หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล ธาตุน้ านม และมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตาม (13) ของตารางในข้อ 4 

(ฑ)  ช็อกโกแลตนมชนิดเกล็ด หมายความว่า ช็อกโกแลตที่ใส่น้ าตาล ธาตุน้ านม และ
มีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (14) ของตารางในข้อ 4 

ทั้งนี้ ให้หมายความรวมถึงช็อกโกแลตที่ใช้ไขมันอ่ืนแทนไขมันโกโก้บางส่วนตาม
ปริมาณที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาด้วย 

(2)  ช็อกโกแลตปรุงแต่ง หมายความว่า ช็อกโกแลตตาม (1) (ก) ถึง (ญ) ที่ปรุงแต่งด้วย
กลิ่นรสที่ก าหนดให้ใช้ได้ในข้อ 10 ในปริมาณเพียงพอที่จะให้กลิ่นรสเฉพาะนั้น ๆ 

(3)  ช็อกโกแลตผสม (composite chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตาม 
(1) (ก) ถึง (ญ) หรือ (2) ที่มีส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพผสมอยู่ด้วย สารที่เป็นส่วนผสมนี้
จะต้องไม่เป็นแป้งและไขมัน เว้นแต่แป้งและไขมันนั้นจะเป็นส่วนผสมของส่วนประกอบที่ใช้เติมลงไป 

(4)  ช็อกโกแลตใส่ไส้ (filled chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ซึ่งหุ้มด้วยช็อกโกแลต
ตาม (1) (ก) ถึง (ญ) หรือ (2) หรือ (3) ทั้งนี้ไม่รวมถึงขนมที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก 

(5)  ช็อกโกแลตขาว (white chocolate) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นจากไขมัน
โกโก ้(cocoa butter) นมผง และน้ าตาล มาผ่านกรรมวิธีที่เหมาะสม ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นเนื้อเดียวกัน 
อาจใส่กลิ่น รส และ/หรือส่วนประกอบอื่นตามข้อ 9 ด้วยก็ได้ 

ข้อ 3  ช็อกโกแลตตามข้อ 2 ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของช็อกโกแลตนั้น ๆ 
(2)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(3)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
(4)  ตรวจไม่พบเชื้อราในอาหาร 1 กรัม ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2  
(5)  ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(6)  ไม่มีการเจือสีใด ๆ ในช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) ข้อ 2 (2) และข้อ 2 (5) 
(7)  ตรวจพบสารปนเปื้อนดังต่อไปนี้ ไม่เกิน 

(ก)  สารหนู 
0.5 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) (ข) ถึง (ฑ) ข้อ 

2 (2) และข้อ 2 (5) 
1 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) (ก) ข้อ 2 (3) 

และข้อ 2 (4) 
(ข)  ทองแดง 

15 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) (ข) ถึง (ฑ) ข้อ 
2 (2) และข้อ 2 (5) 

20 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2 (3) และข้อ 2 (4) 
30 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) (ก) 

(ค)  ตะกั่ว 
1 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม เว้นแต่ช็อกโกแลตชนิดไม่หวาน ตรวจพบได้ไม่เกิน 

2 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม 
ข้อ 4  ช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 แล้ว ต้องมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะตามตารางดังต่อไปนี้ด้วย 
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ส่วนประกอบเป็นร้อยละของน้ าหนัก 

ค านวณในสภาพที ่
ปราศจากน้ า 

ไขมันโกโก ้ โกโก้ปราศจาก 
ไขมัน 
(Fat-Free 
Cocoa Solids) 

โกโก้ท้ังหมด 
(Total Cocoa 
Solids) 

มันเนย ธาตุน้ านมไม่รวม
มันเนย 
(ก) 

ไขมันท้ังหมด น้ าตาล 

ชนิด 
(1)  ช็อกโกแลตชนิดไม่หวาน ตั้งแต่ 50 ถึง 58 (ค) (ค) (ข) (ข) (ค) ห้ามใส ่
(2)  ช็อกโกแลต ไม่น้อยกว่า 18 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 35 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(3)  คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลต ไม่น้อยกว่า 31 ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 35 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(4)  ช็อกโกแลตชนิดหวาน ไม่น้อยกว่า 18 ไม่น้อยกว่า 12 ไม่น้อยกว่า 30 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(5)  ช็อกโกแลตนม (ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่น้อยกว่า 3.5 ไม่น้อยกว่า 10.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่เกิน 55 
(6)  คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนม (ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่น้อยกว่า 3.5 ไม่น้อยกว่า 10.5 ไม่น้อยกว่า 31 ไม่เกิน 55 
(7)  ช็อกโกแลตนมที่มีปริมาณนมสูง (ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 20 ไม่น้อยกว่า 5 ไม่น้อยกว่า 15 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่เกิน 55 
(8)  ช็อกโกแลตนมขาดมันเนย (ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่น้อยกว่า 0.5 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่เกิน 55 
(9)  คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนมขาด
มันเนย 

(ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่น้อยกว่า 0.5 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 31 ไม่เกิน 55 

(10)  ช็อกโกแลตชนิดครีม (ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่น้อยกว่า 7 ตั้งแต่ 3 ถึง 14 ไม่น้อยกว่า 25 ไม่เกิน 55 
(11)  ช็อกโกแลตชนิดเส้น ไม่น้อยกว่า 12 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 32 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(12)  ช็อกโกแลตชนิดเกล็ด ไม่น้อยกว่า 12 ไม่น้อยกว่า 14 ไม่น้อยกว่า 32 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(13)  ช็อกโกแลตนมชนิดเส้น (ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 20 ไม่น้อยกว่า 3.5 ไม่น้อยกว่า 10.5 ไม่น้อยกว่า 12 ไม่เกิน 66 
(14)  ช็อกโกแลตนมชนิดเกลด็ (ค) ไม่น้อยกว่า 2.5 ไม่น้อยกว่า 20 ไม่น้อยกว่า 3.5 ไม่น้อยกว่า 10.5 ไม่น้อยกว่า 12 ไม่เกิน 66 

(ก)  ธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยที่เป็นส่วนประกอบตามธรรมชาติของนม 
(ข)  อาจใส่องค์ประกอบอย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายอย่างของนมผงธรรมดาตามข้อ 9 (2) 
(ค)  ไม่ก าหนดปริมาณ
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ข้อ 5  ช็อกโกแลตปรุงแต่งตามข้อ 2 (2) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 และ

ตาม (1) ถึง (10) ของตารางในข้อ 4 แล้วแต่กรณีแล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้ด้วย 
(1)  ช็อกโกแลตที่ปรุงแต่งด้วยกลิ่นรสกาแฟ ต้องมีกาแฟแท้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 ของ

น้ าหนัก หรือกาแฟส าเร็จรูปไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.5 ของน้ าหนัก 
(2)  ช็อกโกแลตที่ปรุงแต่งด้วยกลิ่นรสอื่น ๆ ต้องมีสิ่งที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสในปริมาณเพียง

พอที่จะให้กลิ่นรสเฉพาะนั้น ๆ ได้ 
ข้อ 6  ช็อกโกแลตผสมตามข้อ 2 (3) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 และตาม 

(1) ถึง (10) ของตารางในข้อ 4 แล้วแต่กรณีแล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) (ก) ถึง (ญ) เป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของ

น้ าหนัก 
(2)  มีส่วนผสมอื่นที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ แต่ไม่รวมถึงแป้งและไขมัน 
(3)  การเติมส่วนผสมอ่ืนให้เติมได้ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 

(ก)  ไม่เกินร้อยละ 40 ของน้ าหนัก กรณีส่วนผสมที่เติมลงไปนั้นไม่รวมเป็นเนื้อ
เดียวกันกับช็อกโกแลต 

(ข)  ไม่เกินร้อยละ 30 ของน้ าหนัก กรณีส่วนผสมที่เติมลงไปนั้นรวมเป็นเนื้อเดียวกัน
กับช็อกโกแลต 

(ค)  ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กรณี
ส่วนผสมที่เติมลงไปนั้นมีทั้งท่ีรวมเป็นเนื้อเดียวกัน และไม่รวมเป็นเนื้อเดียวกันกับช็อกโกแลต 

ข้อ 7  ช็อกโกแลตใส่ไส้ตามข้อ 2 (4) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 และตาม 
(1) ถึง (10) ของตารางในข้อ 4 แล้วแต่กรณีแล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังต่อไปนี้ด้วย 

(1)  มีช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) (ก) ถึง (ญ) หรือช็อกโกแลตตามข้อ 2 (2) หรือข้อ 2 (3) 
เป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 40 ของน้ าหนัก 

(2)  ไส้ที่ถูกหุ้มด้วยช็อกโกแลต จะต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เก่ียวข้อง หรือตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 8  ช็อกโกแลตขาวตามข้อ 2 (5) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 แล้ว ต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้ด้วย 

(1)  มีไขมันโกโก้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก ค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า 
(2)  มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.5 ของน้ าหนัก ค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า 
(3)  มีธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 10.5 ของน้ าหนัก ค านวณในสภาพที่

ปราศจากน้ า 
(4)  มีน้ าตาลไม่เกินร้อยละ 55 ของน้ าหนัก 

ข้อ 9  ช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) ข้อ 2 (2) และข้อ 2 (5) อาจใส่ส่วนผสมอื่นได้ ดังนี้ 
(1)  เครื่องเทศหรือเกลือในปริมาณเล็กน้อย 
(2)  องค์ประกอบอย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายอย่างของนมผงธรรมดา ในปริมาณไม่เกิน

ร้อยละ 5 ของน้ าหนัก ค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า เฉพาะ 
(ก)  ช็อกโกแลตตามข้อ 2 (1) (ก) (ข) (ค) (ง )(ฎ) และ (ฏ) 
(ข)  ช็อกโกแลตตามข้อ 2 (5) 

ข้อ 10  ช็อกโกแลตตามข้อ 2 อาจใช้วัตถุเจือปนอาหารได้ตามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดไว้ตาม
ตาราง ดังต่อไปนี้ ยกเว้นสารแต่งกลิ่นรสช็อกโกแลตและนมที่สังเคราะห์ให้เหมือนธรรมชาติ 
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อันดับ วัตถุประสงค ์ ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได ้
(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

ชนิดของช็อกโกแลต 

1. อีมัลซิไฟเออร์ 
(emulsifier) 

(ก) โมโนและไดกลีเซอร์ไรด์ของกรด 
 ไขมันที่ใช้รับประทานได้ 

15,000 ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2(1) ข้อ 2(2) และข้อ 
2(5) 

  (ข)  เลซิติน 5,000 ของส่วนประกอบของ 
เลซิตินที่ไมล่ะลายในอะซโีตน 

ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2(1) (ก) ถึง (ญ) 

   10,000 ของส่วนประกอบของเล
ซิตินที่ไมล่ะลายในอะซโีตน 

ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2(1) (ฎ) ถึง (ฑ) และข้อ 
2(5) 

  (ค)  เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก 7,000 ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2(1) (ก) ถึง (ฑ) และข้อ 
2(5) 

  (ง)  โพลีกลีเซอรอลโพลีริซิโนลอีิก 5,000 ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2(1) (ก) ถึง (ฑ) และข้อ 
2(5) 

  (จ)  ซอร์บิแทนโมโนสเตียเรต 10,000 ” 
  (ฉ)  ซอร์บิแทนไตรสเตียเรส 10,000 ” 
  (ช)  โพลีออกซีเอทีลีน (20) ซอร์บิแทนโมโนส

เตียเรต 
10,000 ” 

   อีมัลซิไฟเออร์ตาม (ก) ถึง (ช)  
จะใช้รวมกันไดไ้ม่เกิน 15,000 

 

2. การแต่งกลิ่นรส (ก)  วานลิลา ปริมาณเล็กน้อยเพื่อปรับกลิน่รส ส าหรับช็อกโกแลตตามข้อ 2(1) ข้อ 2(2) และข้อ 
2(5) 

  (ข)  เอทิลวานลิลิน ”  
  (ค)  สารแต่งกลิน่รสธรรมชาติชนิดอื่น และ

สารแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ ให้เหมือนสารแต่ง
กลิ่นรสดังกลา่วตามประเภทหรือชนิดที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

”  
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ข้อ 11  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุช็อกโกแลตตามข้อ 2 ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 12  การแสดงฉลากของช็อกโกแลตตามข้อ 2 ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน 2525 ยกเว้นข้อ 3 ข้อ 12 และข้อ 14 ให้
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ 

ข้อ 13  ฉลากของช็อกโกแลตตามข้อ 2 ที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ เว้นแต่
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเว้นให้ไม่ต้องระบุข้อความใดข้อความหนึ่ง 

(1)  ชื่อของช็อกโกแลต 
(2)  ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุเพ่ือจ าหน่าย แล้วแต่กรณี ช็อกโกแลตที่

ผลิตในประเทศอาจแสดงส านักงานแห่งใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ ในกรณีที่น าเข้าให้แสดง
ประเทศผู้ผลิตด้วย 

(3)  ปริมาณสุทธิของช็อกโกแลต เป็นระบบเมตริก 
(ก)  ช็อกโกแลตที่เป็นผงหรือแห้งหรือก้อน ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(ข)  ช็อกโกแลตที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(ค)  ช็อกโกแลตที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได้ 
(4)  ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ และให้เรียงตามล าดับ 

ปริมาณจากมากไปน้อย 
(5)  เดือนและปีที่ผลิต หรือ วันเดือนและปีที่หมดอายุการใช้ โดยมีข้อความว่า “ผลิต”  

หรือ “หมดอายุ” แล้วแต่กรณีก ากับไว้ด้วย 
(6)  ค าแนะน าการเก็บรักษา ถ้ามี 
(7)  วิธีปรุงเพื่อรับประทาน ถ้ามี 
ช็อกโกแลตที่มีเนื้อที่ของฉลากท้ังแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร อาจไม่แสดง   

ข้อความตามที่ก าหนดใน (3) (4) (6) และ (7) ก็ได้ แต่ต้องแสดงไว้ที่หีบห่อของภาชนะท่ีบรรจุช็อกโกแลต 
ข้อ 14  ชื่อช็อกโกแลต ต้องไม่ท าให้เข้าใจผิดในสาระส าคัญ ไม่เป็นเท็จ ไม่เป็นการหลอกลวง 

ให้เกิดความหลงเชื่อ หรือขัดกับวัินธรรมอันดีงามของไทย หรือส่อไปในทางท าลายคุณค่าของภาษาไทย และ
มีข้อความต่อเนื่องกันในแนวนอน ขนาดตัวอักษรใกล้เคียงกัน ในกรณีที่ไม่อาจแสดงได้หมดในบรรทัดเดียวกัน
อาจแยกเป็นหลายบรรทัดก็ได้ หรือในกรณีที่ไม่อาจใช้ขนาดตัวอักษรใกล้เคียงกันให้ใช้ขนาดของ ตัวอักษร
ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นสมควรก็ได้ 

ข้อ 15  ผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) หากใช้ชื่อทางการค้า ให้มีข้อความก ากับชื่อ แล้วแต่กรณี  
ดังต่อไปนี้ 

(1)  “ช็อกโกแลตชนิดไม่หวาน” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ก) 
(2)  “ช็อกโกแลต” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ข) 
(3)  “คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลต” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ค) และในกรณีท่ีคูเวอร์

เจอรช็อกโกแลตนั้นมีโกโก้ปราศจากไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 16 ของน้ าหนัก ค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า
อาจใช้ข้อความ “ดาร์คคูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลต (dark couverture chocolate)” ก ากับชื่อก็ได้ 

(4)  “ช็อกโกแลตชนิดหวาน” หรือ “เพลนช็อกโกแลต” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) 
(ง) 

(5)  “ช็อกโกแลต” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (จ) 
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(6)  “คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนม” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ฉ) 
(7)  “ช็อกโกแลตนม” โดยแสดงปริมาณเป็นร้อยละของธาตุน้ านมและโกโก้ก ากับไว้ด้วย 

ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ช) 
(8)  “ช็อกโกแลตนมขาดมันเนย” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ซ) 
(9)  “คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนมขาดมันเนย” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ฌ) 

(10)  “ช็อกโกแลตชนิดครีม” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ญ) 
(11)  “ช็อกโกแลตชนิดเส้น” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ฎ) 
(12)  “ช็อกโกแลตชนิดเกล็ด” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ฏ) 
(13)  “ช็อกโกแลตนมชนิดเส้น” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ฐ) 
(14)  “ช็อกโกแลตนมชนิดเกล็ด” ส าหรับผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) (ฑ) 

ข้อ 16  ผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (2) หากใช้ชื่อทางการค้า ให้มีข้อความก ากับชื่อ แล้วแต่กรณี 
ดังต่อไปนี้ 

(1)  “ช็อกโกแลตรส ……” (ความท่ีเว้นไว้ให้ระบุชื่อกลิ่นรสที่ใช้ปรุงแต่ง) ส าหรับ
ช็อกโกแลตที่มีการใช้สารแต่งกลิ่นรสตามธรรมชาติ 

(2)  “ช็อกโกแลตกลิ่น ……” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อกลิ่นรสที่ใช้ปรุงแต่ง) ส าหรับ
ช็อกโกแลตที่มีการใช้สารแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ 

ข้อ 17  ผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (3) หากใช้ชื่อทางการค้า ให้มีข้อความ “ช็อกโกแลตผสม” ก ากับ
ชื่อ และมีข้อความแสดงชนิดและปริมาณของส่วนประกอบที่เป็นส่วนผสมไว้ใต้ชื่อดังกล่าวด้วย 

ข้อ 18  ผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (4) หากใช้ชื่อทางการค้า ให้มีข้อความ “ช็อกโกแลตไส้ …..” 
(ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของไส้) ก ากับชื่อด้วย 

ข้อ 19  ผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (5) หากใช้ชื่อทางการค้า ให้มีข้อความ “ช็อกโกแลตขาว” ก ากับ
ชื่อด้วย 

ข้อ 20  ผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2 (1) ข้อ 2 (2) ข้อ 2 (3) และข้อ 2 (4) ที่ใช้ไขมันอ่ืนแทนไขมัน
โกโก้บางส่วน หากใช้ชื่อทางการค้า ให้มีข้อความตามข้อ 15 ข้อ 16 ข้อ 17 และข้อ 18 แล้วแต่กรณีก ากับ
ชื่อด้วย และจะต้องแสดงข้อความ “ใช้ไขมัน …..% แทนไขมันโกโก้” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดและปริมาณ
ของ    ไขมันที่ใช้แทนไขมันโก้โก้) ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร และสีตัดกับสีพ้ืนของ
ฉลากใต้ชื่อช็อกโกแลตนั้น ๆ ด้วย 

ข้อ 21  กรณีช็อกโกแลตหลายชนิดที่บรรจุในภาชนะเดียวกัน (assorted chocolate) หากใช้ชื่อ
ทางการค้า ให้มีข้อความ “ช็อกโกแลตชนิดต่าง ๆ” ก ากับชื่อ และมีข้อความแสดงจ านวนและชนิดของ
ช็อกโกแลตชนิดต่าง ๆ ที่บรรจุไว้บนฉลากด้วย 

ข้อ 22  ในกรณีที่มีชื่อของช็อกโกแลตตามข้อ 2 เป็นภาษาต่างประเทศด้วย ขนาดของตัวอักษร
ที่แสดงชื่อที่เป็นภาษาไทยต้องมีขนาดไม่เล็กกว่าตัวอักษรที่แสดงชื่อเป็นภาษาต่างประเทศ 

ข้อ 23  การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของข้อความในฉลาก ต้องใช้สีที่ตัดกัน ซึ่งท าให้ข้อความที่
ระบุอ่านได้ชัดเจน ขนาดของตัวอักษรหรือบริเวณพ้ืนที่ในฉลากที่ระบุข้อความนั้น ต้องมีขนาดตัวอักษรสัมพันธ์
กับขนาดของพ้ืนที่ฉลาก 

ข้อ 24  การผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่ายช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ที่มี
ช็อกโกแลตเป็นส่วนผสม หากช็อกโกแลตนั้นไม่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามที่ได้ก าหนดไว้ในประกาศ
ฉบับนี้ ห้ามมิให้แสดงค าว่า “ช็อกโกแลต” ไว้ที่ส่วนใดส่วนหนึ่งของฉลาก 

ข้อ 25  ประกาศฉบับนี้ 
(1)  ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา 

นุเบกษาเป็นต้นไป 
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(2) ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ซึ่งช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ที่มีช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบ  
รวมทั้งผู้ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่ได้ผลิต น าเข้า    ซึ่ง
ช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑ์ท่ีมีช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบอยู่ก่อน หรือในวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ   ที่ได้
จัดท าฉลากไว้ใช้ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ และฉลากนั้นมีข้อความไม่ถูกต้องตามที่ก าหนดไว้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ยื่นค าขอแก้ไขเปลี่ยนแปลงให้ถูกต้องภายในเก้าสิบวันนับแต่วันที่ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใช้บังคับ และเม่ือได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้คงใช้ฉลากนั้นไปพลางก่อนจนกว่าจะ
ได้รับอนุญาต หรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากนั้นต่อไป 

ในการอนุญาตให้ใช้ฉลากใหม่ตามวรรคหนึ่ง ถ้าปรากฏว่าฉลากเดิมที่ได้จัดท าไว้ใช้ก่อน
วันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใช้บังคับยังเหลืออยู่ และไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวง    
สาธารณสุขฉบับนี้ ผู้อนุญาตจะอนุญาตให้ใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมดก็ได้แต่ต้องไม่เกินหนึ่งปี นับ
แต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศ ณ วันที่ 15 พฤศจิกายน พ.ศ. 2527 
มารุต บุนนาค 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 101/ตอนที่ ๑๘๔/ฉบับพิเศษ หน้า ๑-19/12 ธันวาคม พ.ศ.2527) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  ช็อกโกแลต (ฉบับที่ ๒) 
----------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องช็อกโกแลตเกี่ยวกับ
ข้อก าหนดของยีสต์และเชื้อราให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกความใน (๔) ของข้อ ๓ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๘๓ (พ.ศ. 
๒๕๒๗) เรื่อง ช็อกโกแลต ลงวันที่ ๑๕ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๒๗ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(๔)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้น้อยกว่า ๑๐๐ ในช็อกโกแลต ๑ กรัม  
การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าว ให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มี
ความถูกต้องเทียบเท่า (or equivalent method)” 

ข้อ ๒  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๓  มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๔๑ ง หน้า ๒๕/๗ เมษายน พ.ศ.25๕๔) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ ๒),  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔),  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชา (ฉบับที่ ๓), ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ ๓),  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ ๒),  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก (ฉบับที่ ๒) 

----------------------------------- 
ด้วยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ทบทวนข้อก าหนดมาตรฐานการปนเปื้อนยีสต์และ

เชื้อราในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข จ านวน ๖ ฉบับ (ช็อกโกแลต เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ชา กาแฟ อาหารควบคุมน้ าหนัก และเครื่องดื่มเกลือแร่) ซึ่งมีข้อก าหนด “ไม่มียีสต์และเชื้อรา” เพ่ือให้มีความ
เหมาะสมสอดคล้องกับข้อมูลทางระบาดวิทยา ข้อมูลทางวิชาการ สุขลักษณะในการผลิตอาหาร ซึ่งมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกข้อก าหนดยีสต์และเชื้อราในประกาศกระทรวงสาธารณสุขจ านวน ๖ ฉบับ ได้แก่ 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๔ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔)  

ลงวันที่ ๓ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๔ 
(๓) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชา (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๓ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๔ 
(๔) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๓ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๔ 
(๕) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓ มีนาคม 

พ.ศ.๒๕๕๔ 
(๖) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก (ฉบับที่ ๒) 

ลงวันที่ ๓ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๔ 
ข้อ ๒ ก าหนดปริมาณของยีสต์และเชื้อราใหม่ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขทั้ง ๖ ฉบับ ดังนี้ 

ชนิดอาหาร ปริมาณที่ก าหนด 
(๑) ช็อกโกแลต  น้อยกว่า ๑๐๐  ในช็อกโกแลต ๑ กรัม 
(๒) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท    
- ชนิดเหลวที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน
ผสมอยู่ 

น้อยกว่า  ๑ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร   

- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที   น้อยกว่า  ๑  ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร   
- ชนิดเข้มข้นที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  น้อยกว่า  ๑๐  ในเครื่องดื่ม ๑ กรัม 
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  

น้อยกว่า  ๑๐๐  ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร   

- ชนิดเข้มข้นที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

น้อยกว่า  ๑๐๐  ในเครือ่งดื่ม ๑ กรัม 

- ชนิดแห้ง น้อยกว่า  ๑๐๐  ในเครื่องดื่ม ๑ กรัม 
(๓) ชาปรุงส าเร็จ  
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  น้อยกว่า  ๑  ในชา ๑ มิลลิเมตร  
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

น้อยกว่า  ๑๐๐ ในชา ๑ มิลลเิมตร 

- ชนิดแห้ง น้อยกว่า  ๑๐๐  ในชา ๑ กรัม 
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ชนิดอาหาร ปริมาณที่ก าหนด 
(๔) กาแฟปรุงส าเร็จ  
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  น้อยกว่า  ๑ ในกาแฟ ๑ มิลลิลิตร 
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  

น้อยกว่า  ๑๐๐ ในกาแฟ ๑ มิลลิลิตร 

- ชนิดแห้ง น้อยกว่า  ๑๐๐  ในกาแฟ ๑ กรัม 
(๕) อาหารควบคุมน้ าหนัก   
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  น้อยกว่า  ๑ ในอาหารควบคุมน้ าหนัก ๑ มิลลิเมตร 
- ชนิดเข้มข้น ชนิดกึ่งแข็งก่ึงเหลวที่ผ่านกรรมวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที   

น้อยกว่า  ๑๐  ในอาหารควบคุมน้ าหนัก ๑ มิลลิเมตร 

- ชนิดเหลว ชนิดเข้มข้น ชนิดแห้งชนิดกึ่งแข็งก่ึงเหลว 
ที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ   
ยู เอช ท ี

น้อยกว่า  ๑๐๐ ในอาหารควบคุมน้ าหนัก ๑ กรัม 

(๖) เครื่องดื่มเกลือแร่  
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที   น้อยกว่า  ๑ ในเครื่องดื่มเกลือแร่ ๑ มิลลิเมตร 
- ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

น้อยกว่า  ๑๐๐ ในเครื่องดื่มเกลือแร่ ๑ มิลลิเมตร 

- ชนิดแห้ง น้อยกว่า  ๑๐๐  ในเครื่องดื่มเกลือแร่ ๑ กรัม 
ข้อ ๓ ให้การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราต้องใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)  

ข้อ ๔ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขทั้ง ๖ ฉบับดังกล่าว มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ ๘ เมษายน พ.ศ.๒๕๕๔ 
เป็นต้นไป (ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เล่ม ๑๒๘ ตอนพิเศษ ๔๑ ง ลงวันที่ ๗ เมษายน พ.ศ.
๒๕๕๔) 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ 
ที่เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถาม 
ได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ 
๐๒-๕๙๐-๗๑๘๕ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ ๒๑ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๔ 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) 

เรื่อง  ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ  
และการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

----------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิก 

(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามมิให้ใช้สิ่งใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 24 
สิงหาคม พ.ศ.2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก าหนดการใช้ถุงพลาสติก 
หรือแผ่นพลาสติกเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522 

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 17 (พ.ศ.2522) เรื่อง ก าหนดลักษณะคุณภาพ 
มาตรฐานภาชนะเครื่องเคลือบดินเผาหรือเครื่องโลหะเคลือบที่ใช้บรรจุอาหาร ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 

ข้อ 2  ในประกาศนี้ 
(1)  ภาชนะบรรจุ หมายความว่า วัตถุท่ีใช้บรรจุอาหารไม่ว่าด้วยการใส่หรือห่อ หรือด้วยวิธี 

ใด ๆ และให้หมายความรวมถึงฝาหรือจุกด้วย 
(2)  ภาชนะเซรามิก หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อโลหะ อนินทรีย์ที่คงตัว หลังจากเผาผนึก 

หรือหลอมตัวที่อุณหภูมิสูง ที่ใช้เป็นภาชนะบรรจุ 
(3)  ภาชนะโลหะเคลือบ หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ใช้สารเคมีเคลือบบนพื้นผิวโลหะที่ 

ขึ้นรูปแล้ว เพื่อป้องกันการสึกกร่อนที่ใช้เป็นภาชนะบรรจุ 
ข้อ 3  ภาชนะเซรามิกและภาชนะโลหะเคลือบ ได้แก่ 

(1)  ภาชนะแบบแบน หมายความว่า ภาชนะซึ่งมีความลึกไม่เกิน 25 มิลลิเมตร เมื่อวัดใน 
แนวดิ่งจากจุดลึกที่สุดภายในภาชนะถึงแนวระดับราบของขอบริมบนสุดของภาชนะ 

(2)  ภาชนะแบบลึก หมายความว่า ภาชนะซึ่งมีความลึกเม่ือวัดตาม (1) แล้วเกิน  
25 มิลลิเมตร 

(ก)  ภาชนะแบบลึกขนาดเล็ก  หมายความว่า  ภาชนะที่มีความจุน้อยกว่า 1.1 ลิตร 
(ข)  ภาชนะแบบลึกขนาดใหญ่ หมายความว่า ภาชนะที่มีความจุตั้งแต่ 1.1 ลิตร ขึ้นไป 

(3)  ภาชนะบรรจุอาหารส าหรับทารก หมายความว่า ภาชนะซ่ึงใช้บรรจุอาหารของเด็ก 
ตั้งแต่แรกเกิดจนถงึ 12 เดือน 

(4)  ภาชนะหุงต้ม หมายความว่า ภาชนะซึ่งผลิตขึ้นให้ทนต่อความร้อนที่ใช้ในการประกอบ 
อาหาร 

ข้อ 4  ภาชนะบรรจุต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
(1)  สะอาด 
(2)  ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมาก่อน เว้นแต่ภาชนะบรรจุที่เป็นแก้ว  

เซรามิก โลหะเคลือบ หรือพลาสติก แต่ทั้งนี้ต้องไม่มีลักษณะต้องห้ามตามข้อ 7 และข้อ 8  
(3)  ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตราย 

ต่อสุขภาพ 
(4)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
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(5)  ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
ข้อ 5  ภาชนะบรรจุที่ท าด้วยพลาสติก นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ต้องม ี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ด้วย 
พลาสติกที่เป็นแผ่นหรือเป็นถุงและน ามาใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหาร ต้องไม่ท าขึ้นจาก

พลาสติกท่ีใช้แล้วและไม่มีสีใด ๆ เจือปน ยกเว้นในกรณี ดังต่อไปนี้ 
(1)  พลาสติกชนิดลามิเนต (Laminate) เฉพาะชั้นที่ไม่สัมผัสโดยตรงกับอาหาร 
(2)  พลาสติกท่ีใช้บรรจุผลไม้ชนิดที่มีเปลือก 

ข้อ 6  ภาชนะท่ีเป็นภาชนะเซรามิกหรือภาชนะโลหะเคลือบ นอกจากจะต้องมีคุณภาพหรือ 
มาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมี่ยม โดยตรวจพบปริมาณโลหะที่
ละลายออกมา เมื่อวิเคราะห์โดยวิธีตามที่ก าหนดในหนังสือ เอโอเอซี (Association of Official Analytical 
Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับพิมพ์ครั้งที่ 13 ปี ค.ศ.1980 ข้อ 25.031 ถึงข้อ 25.034 เว้น
แต่ภาชนะหุงต้มเมื่อวิเคราะห์โดยวิธีตามที่ก าหนดในวารสาร เอโอเอซี ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับ
ปี ค.ศ.1983 ฉบับที่ 66 ตอนที่ 3 หน้าที่ 610 ถึงหน้า 619 ได้ไม่เกินข้อก าหนดตามบัญชีหมายเลข 2 ท้าย
ประกาศนี ้

ข้อ 7  ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่เคยใช้บรรจุหรือหุ้มห่อปุ๋ย สารมีพิษ หรือวัตถุท่ีอาจเป็นอันตราย 
ต่อสุขภาพเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

ข้อ 8  ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นเพื่อใช้บรรจุสิ่งของอย่างอื่นที่มิใช่อาหาร หรือมีรูป  
รอยประดิษฐ์ หรือข้อความใดที่ท าให้เกิดความเข้าใจผิดในสาระส าคัญของอาหารที่บรรจุอยู่ในภาชนะนั้น    
เป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2528 
มารุต บุนนาค 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๐๒/ตอนที่ ๑๑๗/ฉบับพิเศษ หน้า ๑๙-๒๒/2 กันยายน พ.ศ.2528)
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บญัชีหมายเลข 1(1)  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 92 (พ.ศ.2528)  

 
 
 
 
 

                             ชนิดของพลาสติก 
 
 
รายละเอียด 

ปริมาณสงูสดุที่ก าหนดให้มีได้ (มิลลิกรัมตอ่ 1 กิโลกรัม) 
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(ก)  ตะกัว่ 100 100 100 100 100 - 20 - 20 
(ข)  แคดเม่ียม 100 100 100 100 100 - - - - 
(ค)  แบเรียม - - - 100 - - - - - 
(ง)  สารประกอบไดบวิทิลทนิ (Dibutyltin Compound) 100 - - - - - - - - 
(จ)  ครีซิลฟอสเฟต (Cresyl phosphate) 1,000 - - - - - - - - 
(ฉ)  ไวนิลคลอไรด์โมโนเมอร์ 1 - - - - - - - - 
(ช)  ไวนิลิดีนคลอไรด์ (Vinylidene Chloride) - - - 6 - - - - - 
(ซ)  สารระเหยได้ (Volatile substances) คือ โทลอีูน (Toluene)  เอทิลเบนซีน (Ethyl benzene) - - 5,000 - - - - - 1,500 

ไอโซโปรปิลเบนซีน (Isopropyl benzene)  นอร์มลัโปรปิลเบนซีน (n-propyl benzene) และสไตรีน (Styrene) - - (2,000)** - - - - - - 
(ฌ)  ฟีนอล (Phenol) - - - - - 30 - ต้องไมพ่บ* - 
(ญ)  ฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde) - - - - - 4 - ต้องไมพ่บ* - 
(ฎ)  พลวง (Antimony) - - - - 0.05 - - - - 
(ฏ)  เยอร์มาเนียม (Germanium) - - - - 0.1 - - - - 
(ฐ)  โลหะหนกั (ค านวณเป็นตะกัว่) 1 1 1 1 1 1 1 1* - 
(ฑ)  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกริยา (KMnO2 Reducing Substance) 10 10 10 10 10 10 5 10* 5 
(ฒ)  สารตกค้างที่ระเหยได้ในน า้ (กรณีอาหารที่มีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง เกิน 5) 30 30 30 30 30 - 15 30* 15 
(ณ)  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 4 (กรณีอาหารที่มีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง  

 ไมเ่กิน 5) 
30 30 30 30 30 30 15 30* 15 

(ด)  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในแอลกอฮอล์ ความเข้มข้นร้อยละ 20 (กรณีเป็นอาหารที่มีแอลกอฮอล์) 30 30 30 30 30 - 15 30* 15 
(ต)  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในนอร์มลัเฮปเทน (n-heptane) (กรณีไขมนั น า้มนั และอาหารที่มีไขมนั) 150 150 

   (30)** 
240 30 30 - 15 30* 15 

(ถ)  สารหน ู - - - - - - 2 - 2 
(ท)  สารที่สกดัด้วยนอร์มลัเฮกเซน (Extracts by n-Hesane) - - - - - - 26,000 - - 
(ธ)  สารที่ละลายได้ในไซลีน - - - - - - 113,000 - - 
หมายเหต ุ  *  ต้องวิเคราะห์ที่อณุหภมิูใช้งาน    -  ไมต้่องวิเคราะห์ตามรายการนัน้  (  )**  กรณีที่ใช้งานที่อณุหภมิูสงูกวา่ 100 องศาเซลเซียส 

(1) บญัชีหมายเลข 1 ยกเลิกโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 111 (พ.ศ. 2531) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 111 (พ.ศ.2531) เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจพุลาสติก การใช้ภาชนะ
บรรจพุลาสติก และการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร และแทนที่บญัชีหมายเลข 1  โดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 295) พ.ศ. 2548 เร่ือง ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจทุี่ท าจากพลาสติก  
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บญัชีหมายเลข 2 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 92 (พ.ศ.2528) 

ผลิตภณัฑ์ ตะกัว่ 
(มิลลิกรัมตอ่ลิตร) 

แคดเมียม 
(มิลลิกรัมตอ่ลิตร) 

ภาชนะแบบแบน 7 0.7 
ภาชนะแบบลกึขนาดเล็ก 5.0 0.5 
ภาชนะแบบลกึขนาดใหญ่ 2.5 0.25 
ภาชนะบรรจอุาหารส าหรับทารก 2.5 0.25 
ภาชนะหงุต้ม 5.0 0.5 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548 

เรื่อง  ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
--------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6 (6) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบด้วยมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 111 (พ.ศ. 2531) เรื่อง ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุพลาสติก การใช้ภาชนะบรรจุพลาสติก และการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ
อาหาร ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ. 2531 

ข้อ 2  ในประกาศนี้ ภาชนะบรรจุ หมายความว่า วัตถุที่ใช้บรรจุอาหาร ไม่ว่าด้วยการใส่ หรือห่อ 
หรือด้วยวิธีใดๆ และให้หมายความรวมถึงฝาหรือจุกด้วย 

ข้อ 3  ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
(1)  สะอาด 
(2)  ไม่มีสารอ่ืนออกมาปนเปื้อนกับอาหาร ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(3)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(4)  ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
ข้อ 4  ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 แล้ว ต้อง

มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ด้วย 
ข้อ 5  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายของภาชนะบรรจุที่ท าจาก

พลาสติก ให้วิเคราะห์โดยวิธีตามท่ีก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 6  ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกซึ่งใช้บรรจุนมหรือผลิตภัณฑ์นม ต้องเป็นพลาสติกชนิด  

พอลิเอทิลีน, เอทิลีน 1-แอลคีน โคพอลิเมอร์ไรซด์เรซิน, พอลิพรอพิลีน, พอลิสไตรีน  หรือพอลิเอทิลีนเทเรฟ
ทาลเลต  
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ผลิตภัณฑ์นมตามวรรคหนึ่ง ได้แก่ นมเปรี้ยว นมดัดแปลงส าหรับทารก นมปรุงแต่งและครีม แต่
ไม่รวมถึงนมและผลิตภัณฑ์นมดังกล่าวที่อยู่ในลักษณะผงหรือแห้ง 

ข้อ 7  ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกท่ีมีสีบรรจุอาหาร ยกเว้นในกรณี ดังต่อไปนี้ 
(1)  พลาสติกชนิดลามิเนต (Laminate) เฉพาะชั้นที่ไม่สัมผัสโดยตรงกับอาหาร 
(2)  พลาสติกท่ีใช้บรรจุผลไม้ชนิดที่ไม่รับประทานเปลือก 
(3)  กรณีอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
ข้อ 8  ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นจากพลาสติกที่ใช้แล้วบรรจุอาหาร เว้นแต่ใช้เพ่ือบรรจุ

ผลไม้ชนิดที่ไม่รับประทานเปลือก 
ข้อ 9  ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกท่ีเคยใช้บรรจุหรือหุ้มห่อปุ๋ย วัตถุมีพิษ หรือวัตถุ

ที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เป็นภาชนะบรรจุอาหาร 
ข้อ 10  ห้ามมิให้ใช้ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่ท าขึ้นเพ่ือใช้บรรจุสิ่งของอย่างอ่ืนที่มิใช่

อาหาร หรือมีรูป รอยประดิษฐ์ หรือข้อความใดที่ท าให้เกิดความเข้าใจผิดในสาระส าคัญของอาหารที่บรรจุอยู่
ในภาชนะนั้น เป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

ประกาศนี ้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  30  ธันวาคม  พ.ศ. 2548 

อนุทิน   ชาญวีรกูล 
รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๓/ตอนพิเศษ ๑ ง หน้า ๑๐-๑๑/๖ มกราคม พ.ศ.25๔๙) 
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บัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548 
ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 

ชนิดพลาสติก * 
 
 
 
 

รายละเอียด 

ปริมาณสูงสดุที่ให้มีได้ (มิลลิกรมัตอ่ 1 กิโลกรมั) 
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ชนิดพลาสติกที่ใช้บรรจุนมหรือ 
ผลิตภัณฑ์นม ซ่ึงด้านที่สัมผัสกับอาหารเป็นพลาสติกชนิด 

พอลิเอทิลีนหรือ 
เอทิลีน 1-แอลคีน 
โคพอลิเมอร์ไรซด์เรซิน พอ
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(1)  ตะกั่ว 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 - - - 100 
(2)  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกัว่) - - - - - - - - - - - 20 20 20 - 
(3)  แบเรียม - - - 100 - - - - - - - - - - - 
(4)  สารประกอบไดบิวทิลทิน 50 - - - - - - - - - - - - - - 
(5)  เครซิลฟอสเฟต 1,000 - - - - - - - - - - - - - - 
(6)  ไวนิลคลอไรด์โมโนเมอร์ 1 - - - - - - - - - - - - - - 
(7)  สารระเหยได้ คือ  โทลูอีน, เอทิล 
เบนซิน, ไอโซโปรปิลเบนซิน, นอร์มัล 
โปรปิลเบนซินและสไตรีน 

- - 5,000 
2,000 ** 

- - - - - - - - - - 1,50
0 

- 

(8)  ไวนิลิดีนคลอไรด์ - - - 6 - - - - - - - - - - - 
(9)  สารหนู - - - - - - - - - - - 2 2 2 - 
(10)  สารที่สกัดด้วยนอร์มัลเฮกเซน - - - - - - - - - - - 26,000 55,000 - - 
(11)  สารที่ละลายได้ในไซลีน  - - - - - - - - - - - 113,000 300,000 - - 
(12)  บิสฟีนอลเอ                                    
(รวมทั้งฟีนอลและ พ-ีท-ี บิวทิลฟีนอล) 

- - - - - 500 - - - - - - - - - 

(13)  ไดฟีนิลคาร์บอเนต -  - - - - 500 - - - - - - - - - 
(14)  แอมีนส ์                                  
(ไทรเอทิลาลีนและไทรบิวทิลามีน) 

- - - - - 1 - - - - - - - - - 

(15)  แคดเมียม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 - - - 100 
หมายเหต ุ :   -    ไม่ต้องวิเคราะห์ตามรายการนั้น     

        *    พลาสติกชนิดอื่นทีย่ังมิได้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้ ต้องมีคุณภาพหรอืมาตรฐานตามที่ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นสมควร 
       **    กรณีใช้งานที่อุณหภูมิสูงกวา่ 100 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ปริมาณสไตรีนต้องไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม และปริมาณเอทิลเบนซินต้องไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 
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ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
ชนิดพลาสติก * 

 
 
 
 

     รายละเอียด 

ปริมาณสูงสดุที่ให้มีได้ (มิลลิกรมัตอ่ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตรของสารละลาย) 

พอ
ลิไ

วน
ิลค

ลอ
ไร

ด ์

พอ
ลิเ

อท
ิลีน

 
พอ

ลิพ
รอ

พิล
ีน 

พอ
ลิส

ไต
รีน

 

พอ
ลิไ

วน
ิลดิ

ีนค
ลอ

ไร
ด ์

พอ
ลิเ

อท
ิลีน

เท
เรฟ

ทา
เลต

 

พอ
ลิค

าร
์บอ

เน
ต 

ไน
ลอ

น 
(พ

ีเอ
) 

พอ
ลิไ

วน
ิลแ

อล
กอ

ฮอ
ล ์

พอ
ลิเ

มท
ิลเ

มท
าค

ริเล
ต 

พอ
ลิเ

มท
ิลเ

พน
ทีน

 

เม
ลา

มีน
 **

* 

ชนิดพลาสติกท่ีใช้บรรจุนมหรือ 
ผลิตภัณฑ์นม ซ่ึงด้านท่ีสัมผัสกับอาหารเป็นพลาสติกชนิด 

พอลิเอทิลีน หรือ 
เอทิลีน 1-แอลคีน 

โคพอลเิมอรไ์รซด์เรซิน พอ
ลิพ

รอ
พิล

ีน 

พอ
ลิส

ไต
รีน

 

พอ
ลิเ

อท
ิลีน

 
เท

เรฟ
ทา

เล
ต 

(1)  ฟีนอล - - - - - - - - - - 

ต้อ
งไม่

พบ
 - - - - 

(2)  ฟอร์แมลดีไฮด์ - - - - - - - - - - 

ต้อ
งไม่

พบ
 - - - - 

(3)  พลวง - - - - 0.05 - - - - - - - - - 0.025 
(4)  เจอร์เมเนียม - - - - 0.1 - - - - - - - - - 0.05 
(5)  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกัว่)  1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
(6)  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนต 
ที่ใช้ท าปฏิกิรยิา 

10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 5 5 5 5 

(7)  สารตกค้างที่ระเหยได้ในน้ า  
(กรณีอาหารที่มีความเป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 - -   - - - 

(8)  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ใน 
กรดอะซีติกความเข้มข้นร้อยละ 4 (กรณี
อาหารที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 15 15 15 15 

(9)  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ใน 
แอลกอฮอล ์ความเข้มข้นร้อยละ 20  
(กรณีอาหารที่มีแอลกอฮอล)์ 

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30  - -  -  -  - 
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ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย (ต่อ) 
ชนิดพลาสติก * 

 
 
 
 

รายละเอียด 

ปริมาณสูงสดุที่ให้มีได้ (มิลลิกรมัตอ่ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตรของสารละลาย) 

พอ
ลิไ

วน
ิลค

ลอ
ไร

ด ์

พอ
ลิเ

อท
ิลีน

 
พอ

ลิพ
รอ

พิล
ีน 

พอ
ลิส

ไต
รีน

 

พอ
ลิไ

วน
ิลดิ

ีนค
ลอ

ไร
ด ์

พอ
ลิเ

อท
ิลีน

เท
เรฟ

ทา
เลต

 

พอ
ลิค

าร
์บอ

เน
ต 

ไน
ลอ

น 
(พ

ีเอ
) 

พอ
ลิไ

วน
ิล

แอ
ลก

อฮ
อล

 ์
พอ

ลิเ
มท

ิลเ
มท

าค
ริ

เล
ต 

พอ
ลิเ

มท
ิลเ

พน
ทีน

 

เม
ลา

มีน
 **

* 

ชนิดพลาสติกท่ีใช้บรรจุนมหรือ 
ผลิตภัณฑ์นม ซ่ึงด้านท่ีสัมผัสกับอาหารเป็นพลาสติกชนิด 
พอลิเอทิลีน หรือ 
เอทิลีน 1-แอลคีน 
โคพอลเิมอรไ์รซด์เรซิน 

พอ
ลิพ

รอ
พิ

ลีน
 

พอ
ลิส

ไต
รีน

 

พอ
ลิเ

อท
ิลีน

 
เท

เรฟ
ทา

เล
ต 

(10) สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ใน  
นอร์มัลเฮปเทน (กรณีไขมัน น้ ามัน และ
อาหารท่ีมีไขมัน) 

150 150 
30**  

240 30 30 30 30 30 30 120 - 75 **** - - - 

(11) บิสฟีนอลเอ (ฟีนอลและ พี-ที-บิวทิล
ฟีนอล) ท่ีสกัดด้วยน้ า (กรณีอาหารท่ีมีความ
เป็นกรด-ด่าง เกิน 5) 

- - - - - 2.5 - - - - - - - - - 

(12) บิสฟีนอลเอ (ฟีนอลและ พี-ที-บิวทิล 
ฟีนอล) ท่ีสกัดด้วยกรดอะซีติกความเข้มข้น 
ร้อยละ 4 (กรณีอาหารท่ีมีความเป็นกรด- 
ด่าง ไม่เกิน 5) 

- - - - - 2.5 - - - - - - - - - 

(13) บิสฟีนอล เอ (ฟีนอลและ พี-ที-บิวทิล 
ฟีนอล) ท่ีสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้น 
ร้อยละ 20 (กรณีอาหารท่ีมีแอลกอฮอล์)  

- - - - - 2.5 - - - - - - - - - 

(14) บิสฟีนอล เอ (ฟีนอลและ พี-ที-บิวทิล 
ฟีนอล) ท่ีสกัดด้วยนอร์มัลเฮปเทน  
(กรณีไขมัน น้ ามัน และอาหารท่ีมีไขมัน) 

- - - - - 2.5 - - - - - - - - - 

(15) แคโพรแลกแทม - - - - - - 15 - - - - - - - - 
(16) เมทาคริเลต - - - - - - - - 30 - - - - - - 
หมายเหตุ  :     -    ไม่ต้องวิเคราะห์ตามรายการนั้น   

      *    พลาสติกชนิดอื่นทีย่ังมิได้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว ้ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นสมควร 
    **     กรณีใช้งานที่อุณหภูมิสูงกวา่ 100 องศาเซลเซียส  
   ***     กรณีใช้งานที่อุณหภูมิสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส ให้วิเคราะห์ที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที  
 ****     ส าหรับนมและผลิตภัณฑ์นมชนิดที่เป็นครีม 124



 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) 

เรื่อง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 
----------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 80 (พ.ศ. 2527) เรื่อง ก าหนด
มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2527 

ข้อ 2  ให้อาหารที่มีสารปนเป้ือนที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย
เป็นอาหารที่ก าหนดมาตรฐาน 

ข้อ 3  สารปนเปื้อน หมายความว่า สารที่ปนเปื้อนกับอาหาร ซึ่งเกิดจากกระบวนการผลิต 
กรรมวิธีการผลิต โรงงานหรือสถานที่ผลิต การดูแลรักษา การบรรจุ การขนส่งหรือการเก็บรักษา หรือเกิด
เนื่องจากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม 

ข้อ 4  อาหารที่มีสารปนเปื้อนต้องมีมาตรฐาน โดยตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินข้อก าหนด 
ดังต่อไปนี้ 

(1)  โลหะ 
(ก)  ดีบุก         250 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(ข)  สังกะสี       100 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(ค)  ทองแดง      20 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(ง)  ตะกั่ว          1 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่ว

ปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(จ)  สารหนู        2 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(ฉ)  ปรอท        0.5 มิลลิกรัม  ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับอาหารทะเล และ

ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับอาหารอื่น 
(2)  อฟลาทอกซิน      20 ไมโครกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3)  สารปนเปื้อนอ่ืน   ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 5  ประกาศฉบับนี้ มิให้ใช้บังคับแก่อาหารท่ีผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือ    
ที่จ าหน่าย ที่ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน และในประกาศกระทรวงสาธารณสุขได้ก าหนดปริมาณของสารปนเปื้อนไว้โดยเฉพาะหรือ
ก าหนดไว้เป็นอย่างอ่ืนแล้ว 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 21 มกราคม พ.ศ.2529 

 มารุต บุนนาค 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๐๓/ตอนที่ ๒๓/ฉบับพิเศษ หนา้ ๑๖-๑๗/๑๖ กุมภาพันธ์ พ.ศ.25๒๙) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 273) พ.ศ. 2546 

เรื่อง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน (ฉบับที่ 2) 
---------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง มาตรฐานอาหารที่มี
สารปนเปื้อน 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน (จ) ของข้อ 4 (1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 
2529) เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน ลงวันที่ 21 มกราคม พ.ศ. 2529 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(จ)  สารหนูในรูปอนินทรีย์ (Inorganic Arsenic) 2 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับ
สัตว์น้ าและอาหารทะเล และสารหนูทั้งหมด (Total Arsenic) 2 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับ
อาหารอื่น” 

ข้อ 2  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  10  กรกฎาคม  พ.ศ. 2546 
สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๐/ตอนพิเศษ ๗๗ ง หน้า ๑๐/๑๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๖) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 100 (พ.ศ. 2529) 
เรื่อง  การแสดงฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 

----------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
ข้อ 2  ในประกาศนี้ 

วุ้นส าเร็จรูป หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะนุ่มและยืดหยุ่นเป็นวุ้น ท าจากน้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบหลัก และอาจมีน้ าผลไม้ผสมอยู่ หรือปรุงแต่งด้วยสีหรือสารแต่งกลิ่นรสอีกด้วยก็ได้ และให้
หมายความรวมถึงวุ้นส าเร็จรูปที่เป็นชนิดแห้งด้วย 

ขนมเยลลี่ หมายความว่า วุ้นส าเร็จรูปที่มีน้ าผลไม้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 ของน้ าหนัก 
และไม่เกินร้อยละ 20 ของน้ าหนัก และให้หมายความรวมถึงขนมเยลลี่ที่เป็นชนิดแห้งด้วย 

น้ าผลไม้ หมายความว่า น้ าผลไม้ล้วนที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือท าจากน้ า
ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธี หรือท าให้เข้มข้นหรือแช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองแล้ว และให้หมายความรวมถึงผักที่
เหมาะสมในการท าวุ้นส าเร็จรูป และขนมเยลลี่ด้วย 

126



 
 

ข้อ 3  การแสดงฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 ยกเว้นข้อ 3 ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ 

ข้อ 4  ฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร 
(2)  เลขทะเบียนต ารับอาหาร (ถ้ามี) 
(3)  ชื่อของวัตถุที่เป็นตัวท าให้นุ่มและยืดหยุ่นเป็นวุ้น ไว้ในวงเล็บก ากับชื่ออาหาร 
(4)  ปริมาณเป็นร้อยละของน้ าหนักของน้ าผลไม้ท่ีเป็นส่วนประกอบก ากับชื่อไว้ด้วย 

กรณีท่ีเป็นขนมเยลลี่ 
(5)  ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย แล้วแต่กรณี วุ้น

ส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่ผลิตในประเทศอาจแสดงส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ ส าหรับวุ้น
ส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่น าเข้าให้แสดงประเทศผู้ผลิตด้วย 

(6)  ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก 
(ก)  อาหารที่เป็นผง หรือแห้ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(ข)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือปริมาตร

สุทธิก็ได้ 
(7)  ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ 
(8)  วัน เดือน และปีที่หมดอายุโดยมีค าว่า "หมดอายุ" ก ากับไว้ด้วย เว้นแต่ขนมเยลลี่และ

วุ้นส าเร็จรูปชนิดแห้ง อาจแสดงวัน เดือน และปีที่ผลิต หรือ เดือน และปีที่หมดอายุ โดยมีค าว่า "ผลิต" หรือ 
"หมดอายุ" ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี 

(9)  วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถ้ามี) 
(10)  ค าเตือนในการบริโภค (ถ้ามี) 
(11)  ค าแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้าม)ี 
(12)  ข้อความว่า "เจือสีธรรมชาติ" หรือ "เจือสีสังเคราะห์" ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 
(13)  ข้อความว่า "แต่งกลิ่นธรรมชาติ" "แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ" "แต่งกลิ่นสังเคราะห์" 

"แต่งรสธรรมชาติ" หรือ "แต่งรสเลียนธรรมชาติ" ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 
(14)  ข้อความว่า "ใช้วัตถุกันเสีย" ถ้ามีการใช้ 
(15)  ข้อความว่า "เด็กควรบริโภคแต่น้อย" ด้วยตัวอักษรสีแดงขนาด 5 มิลลิเมตร ในกรอบ

พ้ืนสีขาว ในกรณีที่เป็นวุ้นส าเร็จรูป 
ข้อ 5  ประกาศฉบับนี้ 

 
(1) ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เป็นต้นไป 
(2)  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ซึ่งวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากไว้แล้ว 

หรือที่ได้จัดท าฉลากไว้ใช้ก่อนวันที่ประกาศฉบับที่ใช้บังคับ ยื่นค าขอแก้ไขเปลี่ยนแปลงให้ถูกต้อง หรือขอใช้
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ฉลากภายในหกสิบวันนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ และเมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้ว ให้คงใช้ฉลากนั้นไป
พลางก่อนได้จนกว่าจะได้รับอนุญาตหรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากนั้นต่อไป 

ในการอนุญาตให้ใช้ฉลากใหม่ตามวรรคหนึ่ง ถ้าปรากฏว่าฉลากเดิมที่ได้จัดท าไว้ใช้ก่อน
วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับเหลืออยู่  และไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้  ผู้อนุญาตจะ
อนุญาตให้ใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมดก็ได้ แต่ต้องไม่เกินหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศ
ฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศ ณ วันที่ 10 เมษายน พ.ศ.2529 
เทอดพงษ์ ไชยนันทน์ 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ รักษาราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๐๓/ตอนที่ ๘๑/ฉบับพิเศษ หน้า ๙-๑๒/๑๓ พฤษภาคม พ.ศ.25๒๙) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 263) พ.ศ. 2545 

เรื่อง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
------------------------------------------------------  

เนื่องจากมีรายงานว่ามีเด็กบริโภควุ้นส าเร็จรูปหรือขนมเยลลีที่มีส่วนผสมของกลูโคแมนแนนหรื
อแป้งจากหัวบุกที่บรรจุในภาชนะบรรจุขนาดเล็กท่ีบีบผลิตภัณฑ์เข้าปากได้สะดวก และเกิดอาการส าลัก ติดคอ 
อุดหลอดลม เป็นเหตุให้เกิดอันตรายถึงชีวิต ดังนั้นเพ่ือป้องกันและลดความเสี่ยงจากการเกิดอันตรายดังกล่าว 
จึงสมควรให้มีมาตรการในการป้องกัน 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (6) และ (8) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดง
ฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลีที่มีส่วนประกอบของกลูโคแมนแนนหรือแป้งจากหัวบุกในภาชนะบรรจุ
ขนาดเล็กทุกรูปแบบที่มีเส้นผ่าศูนย์กลางหรือเส้นตัดขวางของส่วนที่กว้างที่สุดไม่เกิน 4.5 เซนติเมตร เป็น
อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

ข้อ 2  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 12 กันยายน พ.ศ.2545 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๙/ตอนพิเศษ ๙๖ ง หน้า ๓-๔/๗ ตุลาคม พ.ศ.25๔๕) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 117 (พ.ศ. 2532) 

เรื่อง ขวดนม 
--------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของขวดนมที่ใช้ส าหรับทารกและเด็ก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (6) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ขวดนม หมายความว่า ภาชนะที่ใช้เฉพาะส าหรับการบรรจุนมหรือของเหลวอ่ืนเพ่ือการ

บริโภคของทารกและเด็ก ซึ่งประกอบด้วยขวด ฝา หัวนมยาง และฝาครอบหัวนมยาง และให้หมายความรวมถึง
ภาชนะรูปแบบอ่ืน ๆ ที่ท าข้ึนโดยมีเจตนาที่จะใช้ท านองเดียวกับขวดนมด้วย 

ข้อ 2  ขวดและภาชนะรูปแบบอื่น ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
(1)  สะอาด 
(2)  ใสไม่มีสี 
(3)  ในกรณีที่ท าด้วยพลาสติกต้องเป็นพลาสติกชนิดโพลีคาร์บอเนตที่ทนความร้อนที่ใช้  

ต้มได้ มีความทนทานต่อการใช้งานได้หลาย ๆ ครั้ง และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 
ท้ายประกาศด้วย 

ในกรณีที่ท าด้วยพลาสติกชนิดอื่นหรือวัสดุอ่ืน ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(4)  รูปแบบต้องเป็นไปตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 3  หัวนมยางและฝาครอบหัวนมยาง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

(1)  สะอาด 
(2)  ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
(3)  ฝาและฝาครอบหัวนมยางที่ท าด้วยพลาสติก ต้องเป็นพลาสติกชนิดโพลีคาร์บอเนตที่

ทนความร้อนที่ใช้ต้มได้ มีความทนทานต่อการใช้งานได้หลาย ๆ ครั้ง และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
บัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ด้วย 

ในกรณีที่ท าด้วยพลาสติกชนิดอื่นหรือวัสดุอ่ืน ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(4)  หัวนมยางต้องทนความร้อนท่ีใช้ต้มได้ มีความทนทานต่อแรงดึงตามหลักเกณฑ์
และวิธีการที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชี
หมายเลข 2 ท้ายประกาศ 

ข้อ 4  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายของวัสดุที่ใช้ท าขวดนมให้
วิเคราะห์ โดยวิธีการตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 15 มกราคม พ.ศ.2532 
ชวน หลีกภัย 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๐๖/ตอนที่ ๓๒ หน้า ๑๕๔๑-๑๕๔๒/๒๘ กุมภาพันธ์ พ.ศ.25๓๒) 
 

ยก
เลกิ
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บัญชีหมายเลข 1 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ. 2532) 

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก 
                  ชนิดพลาสติก 

 
รายละเอียด 

โพลีคาร์บอเนต 
ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 

(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

(ก)  ตะกั่ว 20 
(ข)  แคดเมี่ยม 20 
ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย 
                                                ชนิดพลาสติก 
         
                   รายละเอียด 

โพลีคาร์บอเนตปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
(มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตร 

ของสารละลาย) 
(ก)  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1 
(ข)  โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตที่ใช้ท าปฏิกริยา 5 
(ค)  สารตกค้างที่ระเหยได้ในน้ า (กรณีท่ีอาหารที่มีความเป็น 

กรด-ด่าง เกิน 5) 
15 

(ง)  สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซีติก (กรณีอาหารที่มี 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 5) 

15 

บัญชีหมายเลข 2 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ. 2532) 

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อยาง 
รายละเอียด ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 

(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

(ก)  ตะกั่ว 10 
(ข)  แคดเมี่ยม 10 
(ค)  ไนโตรซามีน 0.01 
ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานของการแพร่กระจาย 

รายละเอียด ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ 
(มิลลิกรัมต่อ 1 ลูกบาศก์เดซิเมตรของสารละลาย) 

(ก)  ฟีนอล 5 
(ข)  ฟอร์มาลดีไฮด์ 4 
(ค)  สังกะสี 1 
(ง)  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว) 1 
(จ)  สารตกค้างที่ระเหยได้ในน้ า 40 
 

ยก
เลกิ
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 121 (พ.ศ. 2532) 

เรื่อง  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
บรรดาข้อก าหนดเกี่ยวกับอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 90 (พ.ศ. 2528) ซึ่งมีก าหนดไว้แล้วในประกาศนี้ หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับประกาศนี้ให้ใช้
ประกาศนี้แทน 

ข้อ 2  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก หมายความว่า อาหารที่ใช้เฉพาะเพ่ือควบคุม
หรือลดน้ าหนัก แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

(1)  อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักใช้กินแทนอาหารที่ใช้กินตามปกติใน 1 มื้อ หรือ
มากกว่า 1 มื้อ หรือแทนอาหารทั้งวัน 

(2)  อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักใช้กินแทนอาหารบางส่วน ได้แก่ 
(ก)  อาหารที่ถูกลดพลังงาน 
(ข)  อาหารที่ให้พลังงานต่ า 

ทั้งนี้ไม่รวมถึงเครื่องดื่มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ. 2524) เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ. 2524 ที่มีการใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 

อาหารตามวรรคหนึ่งให้รวมถึงวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ให้รสหวานจัด และวัตถุที่ได้
จากการผสมระหว่างวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ให้รสหวานจัด กับวัตถุอ่ืนซึ่งเมื่อรวมรสหวานเข้าด้วยกัน
แล้วมากกว่าน้ าตาลทรายในปริมาณเท่ากัน 

ข้อ 3  อาหารตามข้อ 2 ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารนั้น 
(2)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ าหนัก ส าหรับอาหารชนิดแห้ง 
(3)  ไม่มีฮอร์โมนหรือสารปฏิชีวนะ 
(4)  ไม่มียีสต์และเชื้อรา 
(5)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(6)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
ข้อ 4  อาหารตามข้อ 2 (1) เมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภค นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามข้อ 3 แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ด้วย 
(1)  มีพลังงานระหว่าง 200-400 กิโลแคลอรี (836-1672 กิโลจูล) ต่อการ

รับประทาน 1 มื้อ 
(2)  มีพลังงานที่ได้จากสารโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 และไม่เกินร้อยละ 50 ของ

พลังงานทั้งหมด 
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(3)  โปรตีนที่มีอยู่จะต้องมีคุณค่าทางโภชนาการเทียบเท่าเคซีน 
(ก)  ในกรณีที่จะใช้สารโปรตีนอ่ืนที่มีคุณค่าทางโภชนาการไม่เทียบเท่ากับเคซีน สาร

โปรตีนที่ใช้นั้นต้องมีอัตราส่วนของโปรตีนที่จะน าไปใช้ประโยชน์ได้ (Protein Efficiency Ratio, PER) ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 85 ของเคซีน และจะต้องปรับคุณภาพของโปรตีนดังกล่าวให้มีคุณค่าเทียบเท่าเคซีน 

(ข)  การเติมกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย (Essential amino acid) เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพของโปรตีน อาจท าได้ในปริมาณเท่าที่จ าเป็นตามวัตถุประสงค์ดังกล่าวและต้องเป็นกรดอมิโนแบบแอล 
ทั้งนี้จะต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาด้วย 

(4)  มีพลังงานที่ได้จากสารไขมันไม่เกินร้อยละ 30 ของพลังงานทั้งหมด และต้องมาจาก
กรดไลโนลีอิคในรูปของกลีเซอร์ไรด์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 3 ของพลังงานทั้งหมด 

(5)  มีสารคาร์โบไฮเดรทซึ่งอยู่ในรูปของน้ าตาล และ/หรือน้ าตาลแอลกอฮอล์ (Sugar 
alcohol) ไม่เกินร้อยละ 30 ของน้ าหนัก ยกเว้นอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักชนิดเหลว 

(6)  มีวิตามินชนิดต่าง ๆ ต่อ 1,000 กิโลแคลอรี่ (4,180 กิโลจูล) ในปริมาณดังต่อไปนี้ 
(ก)  วิตามินเอ   ไมน่้อยกว่า 5,000 หน่วยสากล หรือเบตา-แคโรทีน  

(-carotine) ในปริมาณท่ีเทียบเท่า 
(ข)  วิตามินอี     ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยสากล 
(ค)  วิตามินซี     ไม่น้อยกว่า 60 มิลลิกรัม 
(ง)  วิตามินบี 1    ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิกรัม 
(จ)  วิตามินบี 2    ไม่น้อยกว่า 1.7 มิลลิกรัม 
(ฉ)  ไนอะซีน      ไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม 
(ช)  วิตามินบี 6    ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิกรัม 
(ซ)  วิตามินบี 12  ไม่น้อยกว่า 6 ไมโครกรัม 
(ฌ)  กรดโฟลิก        ไม่น้อยกว่า 0.4 มิลลิกรัม 
(ญ)  ไบโอติน         ไม่น้อยกว่า 0.3 ไมโครกรัม 
(ฎ)  กรดแพนโทธีนิก    ไม่น้อยกว่า 10 มิลลิกรัม 

(7)  มีเกลือแร่ชนิดต่าง ๆ ต่อ 1,000 กิโลแคลอรี่ (4,180 กิโลจูล) ในปริมาณดังต่อไปนี้ 
(ก)  แคลเซียม        ไม่น้อยกว่า 1 กรัม 
(ข)  ฟอสฟอรัส        ไม่น้อยกว่า 1 กรัม 
(ค)  เหล็ก           ไม่น้อยกว่า 18 มิลลิกรัม 
(ง)  ไอโอดีน         ไม่น้อยกว่า 150 ไมโครกรัม 
(จ)  แมกนีเซียม       ไม่น้อยกว่า 400 มิลลิกรัม 
(ฉ)  ทองแดง         ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิกรัม 
(ช)  สังกะสี          ไม่น้อยกว่า 15 มิลลิกรัม 
(ซ)  โพแทสเซียม      ไม่น้อยกว่า 1.2 กรัม 
ฌ)  แมงกานีส        ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิกรัม 
(ญ)  โซเดียม         ไม่น้อยกว่า 1 กรัม 
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ข้อ 5  อาหารตามข้อ 2 (2) (ก) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 แล้ว ต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ด้วย 

(1)  มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วนตามลักษณะของอาหารนั้น 
(2)  มีพลังงานไม่เกินร้อยละ 66 2/3 ของอาหารนั้น ก่อนถูกลดพลังงาน 
(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
ข้อ 6  อาหารตามข้อ 2 (2) (ข) นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 แล้ว ต้องมี

คุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ด้วย 
(1)  มีพลังงานไม่เกิน 40 กิโลแคลอรี่ (167.2 กิโลจูล) ต่อส่วนที่ก าหนดให้รับประทาน 

(Specified serving) 
(2)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
ข้อ 7  อาหารตามข้อ 2 วรรคสอง นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 3 แล้ว ต้องมี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาด้วย 
ข้อ 8  การใช้สีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และภาชนะบรรจุ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่องสีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และภาชนะบรรจุ แล้วแต่กรณี 
ข้อ 9  การแสดงฉลากของอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก ให้ปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 ซึ่งแก้ไข
เพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 
กันยายน พ.ศ. 2528 และให้ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย 

ข้อ 10  ฉลากของอาหารตามข้อ 2 (1) ที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย 
แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

(1)  ข้อความว่า "อาหารควบคุมหรือลดน้ าหนัก" ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 3 
มิลลิเมตร ก ากับชื่ออาหาร เว้นแต่อาหารที่มีการใช้ข้อความดังกล่าวเป็นชื่อของอาหารแล้ว 

(2)  ข้อความว่า "กินอาหารนี้โดยมิได้อยู่ภายใต้การดูแลของแพทย์ผู้เชี่ยวชาญด้าน 
โภชนบ าบัดอาจเกิดอันตราย" ด้วยตัวอักษรเส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร 

(3)  ข้อความว่า "ใช้ส าหรับผู้ใหญ่เท่านั้น" 
(4)  ชนิดและปริมาณของส่วนประกอบที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ (non nutritive 

ingredient) 
(5)  คุณค่าทางโภชนาการและพลังงานที่ได้รับต่อการกิน 1 ครั้ง 
(6)  ข้อความว่า "ควรกินวันละไม่ต่ ากว่า 800 กิโลแคลอรี่ (3,344 กิโลจูล)" 
(7)  วิธีใช้และข้อแนะน า หรือข้อควรปฏิบัติในการใช้อย่างถูกต้องตามหลักโภชนบ าบัด

อย่างละเอียด ในกรณีที่ไม่สามารถแสดงข้อแนะน าหรือข้อควรปฏิบัติดังกล่าวที่ฉลากได้ให้จัดท าเป็นคู่มือหรือ
เอกสารก ากับไว้ 

ข้อ 11  ฉลากของอาหารตามข้อ 2 (2) (ก) ที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ข้อความว่า "อาหารลดพลังงาน" ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 3 
มิลลิเมตร ก ากับชื่ออาหาร เว้นแต่อาหารที่มีการใช้ข้อความดังกล่าวเป็นชื่อของอาหารแล้ว 

 
(2)  ข้อความว่า "ห้ามกินแทนอาหารมื้อใดมื้อหนึ่ง" ด้วยตัวอักษรเส้นทึบสีแดง ขนาด

ความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร 
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(3)  ข้อความว่า "กินอาหารนี้โดยมิได้อยู่ภายใต้การดูแลของแพทย์ผู้เชี่ยวชาญด้าน 
โภชนบ าบัดอาจเกิดอันตราย" ด้วยตัวอักษรเส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร 

(4)  ข้อความว่า "ใช้ส าหรับผู้ใหญ่เท่านั้น" 
(5)  ชนิดและปริมาณของส่วนประกอบที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
(6)  คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
(7)  วิธีใช้และข้อแนะน าหรือข้อควรปฏิบัติ ในการใช้อย่างถูกต้องตามหลักโภชนบ าบัด

อย่างละเอียด ในกรณีที่ไม่สามารถแสดงข้อแนะน าหรือข้อควรปฏิบัติดังกล่าวที่ฉลากได้ให้จัดท าเป็นคู่มือหรือ
เอกสารก ากับไว้ 

ข้อ 12 ฉลากของอาหารตามข้อ 2 (2)( ข) ที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ข้อความว่า "อาหารพลังงานต่ า" ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 3 
มิลลิเมตร ก ากับชื่ออาหาร เว้นแต่อาหารที่ใช้ข้อความดังกล่าวเป็นชื่ออาหารแล้ว 

(2)  ข้อความว่า "ห้ามกินแทนอาหารมื้อใดมื้อหนึ่ง" ด้วยตัวอักษรเส้นทึบสีแดง ขนาด
ความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร 

(3)  ข้อความว่า "กินอาหารนี้โดยมิได้อยู่ภายใต้การดูแลของแพทย์ผู้เชี่ยวชาญด้าน 
โภชนบ าบัดอาจเกิดอันตราย" ด้วยตัวอักษรเส้นทึบสีแดงขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร 

(4)  ข้อความว่า "ใช้ส าหรับผู้ใหญ่เท่านั้น" 
(5)  ชนิดและปริมาณของส่วนประกอบที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
(6)  คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
(7)  วิธีใช้และข้อแนะน า หรือข้อควรปฏิบัติในการใช้อย่างถูกต้องตามหลักโภชนบ าบัด

อย่างละเอียด ในกรณีที่ไม่สามารถแสดงข้อแนะน าหรือข้อควรปฏิบัติดังกล่าวที่ฉลากได้ ให้จัดท าเป็นคู่มือหรือ
เอกสารก ากับไว้ 

ข้อ 13  ฉลากของอาหารตามข้อ 2 วรรคสอง ที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ข้อความว่า "วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล" ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 
3 มิลลิเมตร ก ากับชื่ออาหาร เว้นแต่กรณีท่ีใช้ข้อความดังกล่าวเป็นชื่อของอาหารแล้ว 

(2)  ข้อความว่า "ใช้ส าหรับผู้ใหญ่เท่านั้น" 
(3)  ชนิดและปริมาณของส่วนประกอบที่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
(4)  วิธีใช้และข้อแนะน า หรือข้อควรปฏิบัติในการใช้อย่างถูกต้องตามหลักโภชนบ าบัด

อย่างละเอียด ในกรณีที่ไม่สามารถแสดงข้อแนะน าหรือข้อควรปฏิบัติดังกล่าวที่ฉลากได้ ให้จัดท าเป็นคู่มือหรือ
เอกสารก ากับไว้ 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 
ชวน หลีกภัย 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๐๖/ตอนที่ ๑๐๓/ฉบับพิเศษ หน้า ๒๙-๓๗/๑ กรกฎาคม พ.ศ.25๓๒) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก (ฉบับที่ ๒) 

----------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ

ควบคุมน้ าหนัก เกีย่วกับข้อก าหนดของยีสต์และเชื้อราให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๒) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกความใน (๔) ของข้อ ๓ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๒๑ (พ.ศ. 
๒๕๓๒) เรื่อง อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก ลงวันที่ ๒๓ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๓๒ และให้ใช้ความ
ต่อไปนี้แทน 

“(๔)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อรา ได้ดังนี้ 
(๔.๑)  น้อยกว่า ๑ ในอาหารควบคุมน้ าหนัก ๑ มิลลิลิตร ส าหรับอาหารส าหรับผู้ที่

ต้องการควบคุมน้ าหนักชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
(๔.๒)  น้อยกว่า ๑๐ ในอาหารควบคุมน้ าหนัก ๑ กรัม ส าหรับอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ

ควบคุมน้ าหนักชนิดเข้มข้น  และชนิดกึ่งแข็งก่ึงเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
(๔.๓)  น้อยกว่า ๑๐๐ ในอาหารควบคุมน้ าหนัก ๑ กรัม ส าหรับอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ

ควบคุมน้ าหนักชนิดเหลว ชนิดเข้มข้น ชนิดแห้ง และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการผลิตอ่ืน
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)” 

ข้อ ๒  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๓  มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๔๑ ง หน้า ๓๐/๗ เมษายน พ.ศ.25๕๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 150 (พ.ศ. 2536) 

เรื่อง  ข้าวเติมวิตามิน 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรควบคุมคุณภาพมาตรฐานของข้าวเติมวิตามิน 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้  
ข้อ 1  ให้ข้าวเติมวิตามิน เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 2  ข้าวเติมวิตามิน หมายความว่า ข้าวสารที่เติมวิตามินตามกรรมวิธีที่เหมาะสม 
ข้อ 3  ข้าวเติมวิตามิน ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

3.1  มีวิตามินตามชนิดและปริมาณต่อข้าวสาร 100 กรัม ดังนี้ 
3.1.1  วิตามินบี 1 (ไธอะมิน)         ไม่น้อยกว่า 0.4 มิลลิกรัม 
3.1.2  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน)      ไม่น้อยกว่า 0.3 มิลลิกรัม 
3.1.3  ไนอาซิน (กรดนิโคตินามิคหรือนิโคตินาไมด์) ไม่น้อยกว่า 3.7 มิลลิกรัม 

3.2  ความชื้น ไม่เกินร้อยละ 15 โดยน้ าหนัก 
3.3  ไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 4  ข้าวเติมวิตามินจะเติมสารอาหารหรือวิตามินอื่นนอกจากท่ีก าหนดไว้ในข้อ 3.1 ก็ได้ 
ทั้งนี้ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 

ข้อ 5  การใช้วัตถุเจือปนอาหารและภาชนะบรรจุอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และเรื่องภาชนะบรรจุอาหาร แล้วแต่กรณี   

ข้อ 6  การแสดงฉลากของข้าวเติมวิตามิน ให้ปฏิบัติดังนี้ 
6.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง 

ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ. 
2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที ่2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 ยกเว้นข้อ 3 

6.2  ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่างน้อยต้องมี
ข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

6.2.1  ชื่ออาหาร 
6.2.2  เครื่องหมายการได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลาก 
6.2.3  ชื่อและท่ีตั้งของสถานที่ผลิต หรือของสถานที่แบ่งบรรจุ แล้วแต่กรณี 
6.2.4  ปริมาณสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 
6.2.5  ค่าพลังงานและปริมาณสารอาหารต่อข้าวสาร 100 กรัม 

(ก)  ค่าพลังงาน 
(ข)  คาร์โบไฮเดรต 
(ค)  โปรตีน 
(ง)  ไขมัน 
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(จ)  วิตามิน อย่างน้อยต้องแสดงตามชนิดที่ก าหนดไว้ใน 3.1 และวิตามินอื่น
ถ้ามีการเติม 

(ฉ)  เกลือแร่ ถ้ามีการเติม 
6.2.6  ค าแนะน าในการใช้ด้วยข้อความว่า "ไม่ควรล้างน้ าเพ่ือไม่ให้วิตามินสูญหาย" 

และ "เก็บในที่แห้งและไม่ถูกแสงแดด" 
6.2.7  เดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความ "ผลิต" ก ากับไว้ด้วย หรือ เดือนและปีที่ผลิต 

โดยมีข้อความว่า "ผลิต" และ เดือน และปีที่แบ่งบรรจุโดยมีข้อความว่า "แบ่งบรรจุ" ก ากับไว้ด้วย กรณีที่เป็น
การผลิตโดยการแบ่งบรรจุ แล้วแต่กรณี 

6.2.8  เดือน และปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า 
"ควรบริโภคก่อน" ก ากับไว้ด้วย 

ข้อ 7  ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับผู้ผลิตเพ่ือจ าหน่ายในการส่งออก   
ข้อ 8  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าข้าวเติมวิตามินที่ได้จัดท าฉลากอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอใช้

ฉลากภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ  และเมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้ว  ให้คงใช้
ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมด แต่ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536 
อาทิตย์  อุไรรัตน์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๐/ตอนที่ ๒๑๐/ฉบับพิเศษ หน้า ๑๘-๑๙/๑๕ ธันวาคม พ.ศ.25๓๖) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) 
เรื่อง  ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (5) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิก 

1.1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ใน
อาหาร ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ. 2522 

1.2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 93 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้
ในอาหาร (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ. 2528 

1.3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 106 (พ.ศ. 2530) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้าม
ใช้ในอาหาร (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 เมษายน พ.ศ. 2530 

1.4  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 123 (พ.ศ. 2532) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้าม
ใช้ในอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 15 มิถุนายน พ.ศ. 2532 

ข้อ 2  วัตถุดังต่อไปนี้เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 
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(จ)  วิตามิน อย่างน้อยต้องแสดงตามชนิดที่ก าหนดไว้ใน 3.1 และวิตามินอื่น
ถ้ามีการเติม 

(ฉ)  เกลือแร่ ถ้ามีการเติม 
6.2.6  ค าแนะน าในการใช้ด้วยข้อความว่า "ไม่ควรล้างน้ าเพ่ือไม่ให้วิตามินสูญหาย" 

และ "เก็บในที่แห้งและไม่ถูกแสงแดด" 
6.2.7  เดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความ "ผลิต" ก ากับไว้ด้วย หรือ เดือนและปีที่ผลิต 

โดยมีข้อความว่า "ผลิต" และ เดือน และปีที่แบ่งบรรจุโดยมีข้อความว่า "แบ่งบรรจุ" ก ากับไว้ด้วย กรณีที่เป็น
การผลิตโดยการแบ่งบรรจุ แล้วแต่กรณี 

6.2.8  เดือน และปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า 
"ควรบริโภคก่อน" ก ากับไว้ด้วย 

ข้อ 7  ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับผู้ผลิตเพ่ือจ าหน่ายในการส่งออก   
ข้อ 8  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าข้าวเติมวิตามินที่ได้จัดท าฉลากอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอใช้

ฉลากภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ  และเมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้ว  ให้คงใช้
ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมด แต่ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536 
อาทิตย์  อุไรรัตน์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๐/ตอนที่ ๒๑๐/ฉบับพิเศษ หน้า ๑๘-๑๙/๑๕ ธันวาคม พ.ศ.25๓๖) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) 
เรื่อง  ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (5) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิก 

1.1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ใน
อาหาร ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ. 2522 

1.2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 93 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้
ในอาหาร (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ. 2528 

1.3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 106 (พ.ศ. 2530) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้าม
ใช้ในอาหาร (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 เมษายน พ.ศ. 2530 

1.4  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 123 (พ.ศ. 2532) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้าม
ใช้ในอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 15 มิถุนายน พ.ศ. 2532 

ข้อ 2  วัตถุดังต่อไปนี้เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 
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2.1  น้ ามันพืชที่ผ่านกรรมวิธีเติมโบรมีน (Brominated vegetable oil) 
2.2  กรดซาลิซิลิค (Salicylic acid) 
2.3  กรดบอร์ริค (Boric acid) 
2.4  บอร์แรกซ์ (Borax) 
2.5  แคลเซียมไอโอเดท (Calcium iodate) หรือ โพแทสเซียมไอโอเดท (Potassium 

iodate) ยกเว้นการใช้เพ่ือปรับสภาวะโภชนาการเกี่ยวกับการขาดสารไอโอดีนตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

2.6  ไนโตรฟูราโซน (Nitrofurazone) 
2.7  โพแทสเซียมคลอเรท (Potassium chlorate) 
2.8  ฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde) สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde 

Solution) และพาราฟอร์มาลดีไฮด์ (Paraformaldehyde) 
2.9  คูมาริน (Coumarin) หรือ 1,2-เบนโซไพโรต (1,2-Benzopyrone) หรือ 5,6-  

เบนโซ-แอลฟา-ไพโรน (5,6-Benzo--pyrone) หรือ ซิส-ออร์โธ-คูมาริค แอซิด แอนไฮไดร์ด (cis-o-
coumaric acid anhydride) หรือ ออร์โธ-ไฮดรอกซีซินนามิค แอซิด แลคโตน (O-Hydroxycinnamic acid, 
lactone) 

2.10 ไดไฮโดรคูมาริน (Dihydrocoumarin) หรือเบนโซไดไฮโดรไพโรน 
(Benzodihydropyrone) หรือ 3,4-ไดไฮโดรคูมาริน (3,4-Dihydrocoumarin) หรือไฮโดรคูมาริน 
(Hydrocoumarin) 

2.11  เมทธิลแอลกอฮอล์ (Methyl alcohol) หรือเมทานอล (Methanol) 
2.12  ไดเอทธิลีนไกลคอล (Diethylene Glycol) หรือไดไฮดรอกซีไดเอทธิล-อีเธอ 

(Dihydroxydiethyl ether) หรือไดไกลคอล (diglycol) หรือ 2,2’-ออกซีบิส-เอทานอล (2,2’-oxybis-
ethanol) หรือ 2,2’-ออกซีไดเอทานอล (2,2’-Oxydiethanol) 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ.2536 
อาทิตย์  อุไรรัตน์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๑/ตอนพิเศษ ๙ ง หน้า ๑๙-๒๑/๔ กุมภาพันธ์ พ.ศ.25๓๗) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 247) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   ก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------------ 

โดยที่บางประเทศยอมรับการใช้เมทธิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลิตอาหาร (Food 
processing aids) จึงสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (5) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
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ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน 2.11 ของข้อ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 
2536) เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร ลงวันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ. 2536 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“2.11  เมทธิลแอลกอฮอล์ (Methyl alcohol) หรือเมทานอล (Methanol) ยกเว้นการ
ใช้เป็นสารช่วยในการผลิตอาหาร (Food processing aids) เพ่ือการส่งออก” 

ข้อ 2  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  28  พฤศจิกายน  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๑๒๑ ง หน้า ๑๐-๑๑/๖ ธันวาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 2537) 

เรื่อง  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 85 (พ.ศ. 2528) เรื่อง นม

ดัดแปลงส าหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ. 2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ. 
2528) เรื่อง อาหารเสริมส าหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ. 2528 

ข้อ 2  ให้นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 

ข้อ 3  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
หมายความว่า อาหารที่ผลิตขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงส่วนประกอบของนมโค ให้มีองค์ประกอบของสารอาหารให้
เหมาะสมและเพียงพอกับท่ีจะใช้เลี้ยงทารกและเด็ก แบ่งออกได้ ดังนี้ 

3.1  นมดัดแปลงส าหรับทารก หมายความว่า นมดัดแปลงที่มีจุดมุ่งหมายใช้เลี้ยงทารก
ตั้งแต่แรกเกิดจนถึง 12 เดือน แทนหรือทดแทนนมแม่ 

3.2  นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความว่า นมดัดแปลงที่มี
จุดมุ่งหมายใช้เลี้ยงทารกท่ีมีอายุตั้งแต่ 6 เดือนถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุตั้งแต่ 1 ปีถึง 3 ปี  

ข้อ 4  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

4.1  มีส่วนประกอบของนมโคไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของน้ าหนัก โดยไม่รวมน้ า 
4.2  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กนั้น 
4.3  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก ส าหรับนมดัดแปลงส าหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแห้ง 
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ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน 2.11 ของข้อ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 
2536) เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร ลงวันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ. 2536 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“2.11  เมทธิลแอลกอฮอล์ (Methyl alcohol) หรือเมทานอล (Methanol) ยกเว้นการ
ใช้เป็นสารช่วยในการผลิตอาหาร (Food processing aids) เพ่ือการส่งออก” 

ข้อ 2  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  28  พฤศจิกายน  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๑๒๑ ง หน้า ๑๐-๑๑/๖ ธันวาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 2537) 

เรื่อง  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 85 (พ.ศ. 2528) เรื่อง นม

ดัดแปลงส าหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ. 2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ. 
2528) เรื่อง อาหารเสริมส าหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ. 2528 

ข้อ 2  ให้นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 

ข้อ 3  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
หมายความว่า อาหารที่ผลิตขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงส่วนประกอบของนมโค ให้มีองค์ประกอบของสารอาหารให้
เหมาะสมและเพียงพอกับท่ีจะใช้เลี้ยงทารกและเด็ก แบ่งออกได้ ดังนี้ 

3.1  นมดัดแปลงส าหรับทารก หมายความว่า นมดัดแปลงที่มีจุดมุ่งหมายใช้เลี้ยงทารก
ตั้งแต่แรกเกิดจนถึง 12 เดือน แทนหรือทดแทนนมแม่ 

3.2  นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความว่า นมดัดแปลงที่มี
จุดมุ่งหมายใช้เลี้ยงทารกท่ีมีอายุตั้งแต่ 6 เดือนถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุตั้งแต่ 1 ปีถึง 3 ปี  

ข้อ 4  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

4.1  มีส่วนประกอบของนมโคไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของน้ าหนัก โดยไม่รวมน้ า 
4.2  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กนั้น 
4.3  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก ส าหรับนมดัดแปลงส าหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแห้ง 
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4.4  มีลักษณะร่วนเป็นผงหรือแห้ง ไม่เกาะเป็นก้อน ส าหรับนมดัดแปลงส าหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแห้ง และเมื่อได้ผสมตามค าแนะน าที่แสดงไว้
ในฉลากแล้ว ต้องมีลักษณะไม่รวมตัวเป็นก้อน ไม่ลอยเป็นฝา และเนื้ออาหารต้องไม่หยาบ เหมาะสมที่จะ
น าไปใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กได้ โดยสามารถผ่านหัวนมชนิดยางธรรมชาติ หรือยางสังเคราะห์ที่ใช้กันตามปกติ  

4.5  ไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าขึ้น ส าหรับนมดัดแปลงส าหรับทารกและนม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กท่ีใช้กรรมวิธีตามข้อ 7 

4.6  ไม่มีฮอร์โมนหรือสารปฏิชีวนะ 
4.7  ไม่ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล 
4.8  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
4.9  ไม่ใส่สี ไม่แต่งกลิ่นรส หรือไม่ใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร ทั้งนี้เว้นแต่นมดัดแปลงสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาจมีการแต่งกลิ่นรสตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

4.10  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
4.11  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
4.12  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมดัดแปลงส าหรับทารก

และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 0.1 กรัม หรือ 0.1 มิลลิลิตร 
4.13  ตรวจไม่พบบักเตรีในนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ

ทารกและเด็กเล็กที่ใช้กรรมวิธีสเตอริไลส์ 0.1 มิลลิลิตร 
4.14  ตรวจไม่พบบักเตรีในนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ

ทารกและเด็กเล็กที่ใช้กรรมวิธียูเอชที 0.1 มิลลิลิตร 
4.15  ตรวจพบบักเตรีไม่เกิน 10,000 ในนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแห้ง 1 กรัม 
4.16  ตรวจพบบักเตรีตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ส าหรับนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กที่ใช้กรรมวิธีอ่ืน  
ข้อ 5  นมดัดแปลงส าหรับทารกตาม 3.1 นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว 

ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้ด้วย คือ 
5.1  มีพลังงานไม่น้อยกว่า 272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี่) และไม่เกิน 293 กิโล

จูล (70 กิโลแคลอรี่) ในจ านวนหรือในอัตราส่วนผสมเพ่ือใช้เลี้ยงทารกตามที่ระบุในฉลากจ านวน 100 
มิลลิลิตร เว้นแต่นมดัดแปลงส าหรับทารกที่มีความประสงค์และเหมาะสมที่จะใช้เลี้ยงทารกที่มีน้ าหนักตัวเมื่อ
คลอดต่ ากว่าหนึ่งพันแปดร้อยกรัม ให้มีได้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

5.2  มีสารโปรตีน สารคาร์โบไฮเดรต สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนที่
ให้พลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังต่อไปนี้ 

5.2.1  สารโปรตีนที่ร่างกายใช้ประโยชน์ได้หมด (Reference Protein) ไม่น้อยกว่า 
1.8 กรัมของเคซีน และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะต้องไม่เกิน 4.0 กรัม การเติมกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
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(Essential amino acid) เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของโปรตีน อาจท าได้ในปริมาณเท่าที่จ าเป็นตามวัตถุประสงค์
ดังกล่าว และต้องเป็นกรดอมิโนแบบแอล (L-form amino acid) ทั้งนี้จะต้องได้รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 

5.2.2  สารคาร์โบไฮเดรต ต้องเป็นน้ าตาลแลคโตส (Lactose) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
50 ของน้ าหนัก ของสารคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 

5.2.3  สารไขมันไม่น้อยกว่า 3.3 กรัมและไม่เกิน 6.0 กรัม  และมีกรดไขมัน
ชนิดไลโนลีอิกไม่น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันทั้งหมด ถ้ามีกรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนใน
โมเลกุลเกิน 20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 

5.2.4  วิตามินต่าง ๆ ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 
(ก)  วิตามินเอ ไม่น้อยกว่า 75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 150 ไมโครกรัม 

โดยค านวณเป็นเรตินอล 
(ข)  วิตามินดี ไม่น้อยกว่า 40 หน่วยสากล และไม่เกิน 80 หน่วยสากล 
(ค)  วิตามินเค 1 ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(ง)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล และ

ต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล ต่อกรดไลโนลีอิก 1 กรัม 
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่า 40 ไมโครกรัม 
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไม่น้อยกว่า 60 ไมโครกรัม 
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด์ หรือกรดนิโคตินิก) ไม่น้อยกว่า 250 ไมโครกรัม 
(ซ)  วิตามินบี 6 ไม่น้อยกว่า 35 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรัม 

ต่อโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรนมดัดแปลงส าหรับทารกเกินกว่า 1.8 กรัมต่อ 418 กิโลจูล (100 
กิโลแคลอรี่)  

(ฌ)  กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่า 300 ไมโครกรัม 
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไม่น้อยกว่า 0.15 ไมโครกรัม 
(ฐ)  ไบโอติน ไม่น้อยกว่า 1.5 ไมโครกรัม 
(ณ)  โคลีน ไม่น้อยกว่า 7 มิลลิกรัม 
(ด)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) ไม่น้อยกว่า 8 มิลลิกรัม 

5.2.5  แร่ธาตุต่าง ๆ ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 
(ก)  โซเดียม ไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 60 มิลลิกรัม 
(ข)  โพแทสเซียม ไม่น้อยกว่า 80 มิลลิกรัม และไม่เกิน 200 มิลลิกรัม 
(ค)  คลอไรด์ ไม่น้อยกว่า 55 มิลลิกรัม และไม่เกิน 150 มิลลิกรัม 
(ง)  แคลเซียม ไม่น้อยกว่า 50 มิลลิกรัม 
(จ)  ฟอสฟอรัส ไม่น้อยกว่า 25 มิลลิกรัม อัตราส่วนของแคลเซียมต่อ

ฟอสฟอรัสต้องไม่น้อยกว่า 1.2 และไม่เกิน 2.0 
(ฉ)  แมกนีเซียม ไม่น้อยกว่า 6 มิลลิกรัม 
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(ช)  เหล็ก ไม่น้อยกว่า 0.15 มิลลิกรัม และไม่เกิน 3.0 มิลลิกรัม 
(ซ)  ไอโอดีน ไม่น้อยกว่า 5 ไมโครกรัม และไม่เกิน 75 ไมโครกรัม 
(ฌ)  ทองแดง ไม่น้อยกว่า 60 ไมโครกรัม 
(ญ ) สังกะสี ไม่น้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัม 
(ฎ)  แมงกานีส ไม่น้อยกว่า 5 ไมโครกรัม 

ในกรณีที่นมดัดแปลงส าหรับทารกนั้น มีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกซึ่งมีระบบการ
ย่อยอาหารผิดปกต ิหรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหารบางชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปริมาณของ
สารอาหาร ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้น
ไว้ในฉลากด้วย 

ข้อ 6  นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กตาม 3.2 นอกจากต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้ด้วย คือ  

6.1  มีพลังงานไม่น้อยกว่า 251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี่) และไม่เกิน 356 กิโล
จูล (85 กิโลแคลอรี่) ในจ านวนหรือในอัตราส่วนผสมเพื่อใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กตามที่ระบุในฉลากจ านวน 100 
มิลลิลิตร 

6.2  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนที่ให้พลังงาน 418 กิโล
จูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังต่อไปนี้ 

6.2.1  สารโปรตีนท่ีร่างกายใช้ประโยชน์ได้หมดไม่น้อยกว่า 3.0  กรัม ของเคซีน 
และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะต้องไม่เกิน 5.5 กรัม 

การเติมกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของโปรตีน อาจท าได้ใน
ปริมาณเท่าที่จ าเป็นตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว และต้องเป็นกรดอมิโนแบบแอล ทั้งนี้จะต้องได้รับความเห็นชอบ
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 

6.2.2  สารไขมันไม่น้อยกว่า 3.0 กรัม และไม่เกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมัน
ชนิดไลโนลีอิกไม่น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันทั้งหมดถ้ามีกรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) 

6.2.3  วิตามินต่าง ๆ ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 
(ก)  วิตามินเอ ไม่น้อยกว่า 75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 225 ไมโครกรัม 

โดยค านวณเป็นเรตินอล 
(ข)  วิตามินดี ไม่น้อยกว่า 40 หน่วยสากล และไม่เกิน 120 หน่วยสากล 
(ค)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล และ

ต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล ต่อกรดไลโนลีอิก 1 กรัม 
(ง)  วิตามินเค 1 ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่า 40 ไมโครกรัม 
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไม่น้อยกว่า 60 ไมโครกรัม 
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด์ หรือกรดนิโคตินิก) ไม่น้อยกว่า 250 ไมโครกรัม 
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(ซ)  วิตามินบี 6 ไม่น้อยกว่า 45 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรัม
ต่อโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กเกินกว่า 3.0 
กรัม ต่อ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)  

(ฌ)  กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่า 300 ไมโครกรัม 
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไม่น้อยกว่า 0.15 ไมโครกรัม 
(ฐ)  ไบโอติน ไม่น้อยกว่า 1.5 ไมโครกรัม 
(ณ)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) ไม่น้อยกว่า 8 มิลลิกรัม 

6.2.4  แร่ธาตุต่าง ๆ ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 
(ก)  โซเดียม ไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 85 มิลลิกรัม 
(ข)  โพแทสเซียม ไม่น้อยกว่า 80 มิลลิกรัม 
(ค)  คลอไรด์ ไม่น้อยกว่า 55 มิลลิกรัม 
(ง)  แคลเซียม ไม่น้อยกว่า 90 มิลลิกรัม 
(จ)  ฟอสฟอรัส ไม่น้อยกว่า 60 มิลลิกรัม ทั้งนี้อัตราส่วนของแคลเซียมต่อ

ฟอสฟอรัสต้องไม่น้อยกว่า 1.0 และไม่เกิน 2.0 
(ฉ)  แมกนีเซียม ไม่น้อยกว่า 6 มิลลิกรัม 
(ช)  เหล็ก ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิกรัม และไม่เกิน 2 มิลลิกรัม 
(ซ)  ไอโอดีน ไม่น้อยกว่า 5 ไมโครกรัม 
(ฌ)  สังกะสี ไม่น้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัม 

ในกรณีที่นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กนั้นมีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยง
ทารกหรือเด็กซ่ึงมีระบบการย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหารบางชนิดได้
นั้น ให้มีชนิดและปริมาณของสารอาหารตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลากด้วย 

ข้อ 7  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลว 
ต้องท าให้เป็นเนื้อเดียวกันและใช้กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนแล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

(1)  สเตอริไลส์  
(2)  ยูเอชที  
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 8  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กต้อง
ไม่ใช้กรรมวิธีการฉายรังสีหรือไม่มีส่วนประกอบที่ผ่านการฉายรังสี   

ข้อ 9  การผลิตนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
ถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วย
เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
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ข้อ 10  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ต้องเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้ นไว้ได้ 
และให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะบรรจุด้วย 

ข้อ 11  การแสดงฉลากของนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ให้ปฏิบัติดังนี้ 

11.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง 
ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ. 
2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 ยกเว้นข้อ 3 

11.2  ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่างน้อย
องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

11.2.1  ชื่ออาหาร 
11.2.2  เลขทะเบียนต ารับอาหารหรือเครื่องหมายการได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลาก 

แล้วแต่กรณี 
11.2.3  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย แล้วแต่กรณี 

อาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ ในกรณีที่เป็นอาหาร  
น าเข้าให้แสดงประเทศผู้ผลิตด้วย 

11.2.4  ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(ก)  อาหารที่เป็นผงหรือแห้ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(ข)  อาหารที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(ค)  อาหารท่ีมีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิ

หรือปริมาตรสุทธิก็ได้ 
11.2.5  ส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหารเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยเรียงล าดับ

ปริมาณจากมากไปหาน้อย และต้องแสดงค่าพลังงานและปริมาณสารอาหารดังต่อไปนี้ ต่ออาหาร 100 กรัม 
หรือ 100 มิลลิลิตร) และต่อนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ที่
พร้อมบริโภค 100 มิลลิลิตร 

(ก)  ค่าพลังงาน เป็นกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล 
(ข)  โปรตีน เป็นกรัม 
(ค)  คาร์โบไฮเดรต เป็นกรัม 
(ง)  ไขมัน เป็นกรัม 
(จ)  กรดไลโนลีอิก เป็นมิลลิกรัม 
(ฉ)  วิตามินตามชนิดและหน่วยท่ีก าหนดไว้ในข้อ 5.2.4 หรือ 6.2.3 

แล้วแต่กรณี 
(ช)  เกลือแร่ตามชนิดและหน่วยท่ีก าหนดไว้ในข้อ 5.2.5 หรือ 6.2.4 

แล้วแต่กรณี 
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11.2.6  วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า "ผลิต" ก ากับไว้ด้วย หรือ 
วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า "ผลิต" และ วันเดือนและปีที่แบ่งบรรจุ โดยมีข้อความว่า "แบ่งบรรจุ" 
ก ากับไว้ด้วยกรณีท่ีเป็นการผลิตโดยการแบ่งบรรจุ แล้วแต่กรณี 

11.2.7  วันเดือนและปีที่หมดอายุ โดยมีข้อความว่า "หมดอายุ" ก ากับไว้ด้วย 
11.2.8  ค าแนะน าในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปิดใช้ 
11.2.9  วิธีเตรียม (ถ้ามี) 

 11.2.10  นมดัดแปลงส าหรับทารก ต้องมีข้อความ ดังต่อไปนี้  
(ก)  ข้อความว่า "สิ่งส าคัญท่ีควรทราบ 

-  นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดส าหรับทารกเพราะมีคุณค่าทาง
โภชนาการครบถ้วน 

-  ควรใช้ตามค าแนะน าของแพทย์ พยาบาล หรือนักโภชนาการ 
-  เตรียมหรือใช้ส่วนผสมไม่ถูกต้องจะเป็นอันตรายต่อทารก" 

(ข)  ข้อความแสดงวิธีใช้หรือตารางแนะน าการเลี้ยงประจ าวัน 
11.2.11  นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องมีข้อความ

ดังต่อไปนี้  
(ก)  ข้อความว่า "อย่าใช้เลี้ยงทารกอายุต่ ากว่า 6 เดือน" ด้วยตัวอักษร

เส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพ้ืนสีขาว สีของกรอบตัดกับพ้ืนของฉลาก 
(ข)  ข้อความว่า "แต่งกลิ่นธรรมชาติ" "แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ" 

"แต่งกลิ่นสังเคราะห"์ "แต่งรสธรรมชาติ"  หรือ "แต่งรสเลียนธรรมชาติ" ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 
11.2.12  ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

ประกาศฉบับนี้ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารซึ่งออกให้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 85 (พ.ศ. 2528) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม 
พ.ศ. 2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ. 2528) เรื่อง อาหารเสริมส าหรับเด็กลงวันที่ 
10 มกราคม พ.ศ. 2528 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมส าหรับเด็กชนิดครบถ้วน ให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญ
การข้ึนทะเบียนต ารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าวมาด าเนินการแก้ไขต ารับอาหารให้
มีรายละเอียดถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ และเมื่อ
ได้ด าเนินการดังกล่าวแล้วให้คงใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อน จนกว่าจะได้รับอนุญาตหรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้
ทราบถึงการไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากนั้นต่อไป 

ในการอนุญาตให้ใช้ฉลากใหม่ตามวรรคหนึ่ง ถ้าปรากฎว่าฉลากเดิมที่ได้จัดท าไว้ใช้ก่อนวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใช้บังคับยังเหลืออยู่ และไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับ
นี้ ผู้อนุญาตจะอนุญาตให้ใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมดก็ได้ ทั้งนี้ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศ
ฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  14  ตุลาคม พ.ศ.2537 

อาทิตย์ อุไรรัตน์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๑/ตอนพิเศษ ๕๔ ง หน้า ๒๓-๓๖/๑๖ พฤศจิกายน พ.ศ.25๓๗) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 286) พ.ศ. 2547 

เรื่อง  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------- 

เพ่ือสนับสนุนการป้องกันปัญหาเด็กฟันผุและเป็นโรคอ้วน ซึ่งจะมีผลต่อสุขภาพในระยะต่อไปอัน
เนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรสหวานตั้งแต่วัยทารก 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) (4) (5) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน 4.7 ของข้อ 4 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 
2537) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 
ตุลาคม พ.ศ. 2537 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“4.7  ไม่ใช้น้ าตาล น้ าผึ้ง หรือวัตถุที่ให้ความหวานอื่นใด ยกเว้น 
(ก)  การเติมน้ าตาลแลคโตสหรือการเติมคาร์โบไฮเดรตอ่ืนที่มิใช่น้ าตาลที่มีความหวาน

เทียบเท่าหรือน้อยกว่าน้ าตาลแลคโตส 
(ข)  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กที่มี

ความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กเล็กซึ่งมีระบบการย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ 
หรือแพ้สารอาหารบางชนิด ทั้งนี้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา” 

ข้อ 2  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (ค) ของ 11.2.10 และ 11.2.11 ของข้อ 11 แห่งประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 2537) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2537 

“(ค)  ข้อความว่า “ไม่ควรเติมน้ าตาล น้ าผึ้ง หรือวัตถุให้ความหวานใด ๆ อีก เพราะอาจ
ท าให้ทารกและเด็กเล็กฟันผุและเป็นโรคอ้วนได้” ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร ที่อ่านได้ชัดเจน
ในบริเวณเดียวกับข้อความค าเตือนอื่น ๆ" 

ข้อ 3  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ
เด็กเล็กที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้แล้ว ยื่นแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน  
นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ไม่เกินหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 4  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  11  พฤศจิกายน  พ.ศ. 2547 
สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๒/ตอนพิเศษ ๙ ง หน้า ๕-๖/๓๑ มกราคม พ.ศ.25๔๘) 

 
 

 

146



 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 286) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและ 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) และ (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547  

เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) 
--------------------------------------------- 

เพ่ือสนับสนุนการป้องกันปัญหาเด็กฟันผุและเป็นโรคอ้วน อันเนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรส
หวานตั้งแต่วัยทารก ซึ่งจะมีผลต่อสุขภาพในระยะต่อไป 

กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 286) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก (ฉบับที่ 2) และ (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547 เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก (ฉบับที่ 3) โดยประกาศฯดังกล่าวมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

1.  ก าหนดให้นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหาร 
ทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก “ห้ามเติมน้ าตาล น้ าผึ้ง หรือวัตถุที่ให้ความหวานอ่ืนใด          
ยกเว้นน้ าตาลแลคโตสหรือคาร์โบไฮเดรตอ่ืนที่มิใช่น้ าตาลที่มีความหวานเทียบเท่า หรือน้อยกว่าน้ าตาลแลค
โตส” 

จากข้อก าหนดข้างต้น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ศึกษาข้อมูลทางวิชาการ
เกี่ยวกับค่าความหวานของน้ าตาลแลคโตส ปรากฏว่าการหาค่าความหวานของน้ าตาลแลตโตส ซึ่งจะหาเทียบ
กับน้ าตาลซูโครส และใช้วิธีการตรวจสอบทางสัมผัส (sensory evaluation) ซึ่งเมื่อใช้กลุ่มบุคคลที่ทดสอบ
ต่างกันหรือปัจจัยในการทดสอบต่างกันจะท าให้ค่าที่ได้แตกต่างกัน และในทางอุตสาหกรรมข้อก าหนด
คุณลักษณะของคาร์โบไฮเดรตที่ใช้ในการผลิตอาหาร จะไม่นิยมก าหนดค่าความหวานแต่จะก าหนดเป็นค่า 
Dextrose equivalent (DE) แทน ซึ่งค่า DE แสดงถึงระดับการย่อยแป้งให้เป็นน้ าตาลกลูโคสหรือเดกซ์โตรส 
โดยแป้งมีค่า DE เท่ากับ 0 ขณะที่น้ าตาลกลูโคสหรือเดกซ์โตรสมีค่า DE เท่ากับ 100 ตัวอย่างค่า DE ของ
คาร์โบไฮเดรตบางชนิด เช่น มอลโตเดกซ์ตริน มีค่า DE น้อยกว่า 20 เป็นต้น  

ดังนั้นเพ่ือความชัดเจนในทางปฏิบัติและสอดคล้องกับข้อมูลทางวิชาการที่มี ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงใช้ค่าความหวานของน้ าตาลแลคโตสเมื่อเทียบกับน้ าตาลซูโครสไว้ที่ 40 โดย
อ้างอิงจากเอกสาร Food Theory and Application 2nd ed., 1992, p.151 เป็นเกณฑ์ในการพิจารณา
อนุญาต และเอกสารดังกล่าวมีข้อมูลแสดงว่า corn syrup ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยแป้งจากข้าวโพด 
ที่ค่า DE เท่ากับ 36 จะมีค่าความหวานของน้ าตาลแลคโตสเมื่อเทียบกับน้ าตาลซูโครส เท่ากับ 40 จึงสามารถ
เทียบเคียงว่าคาร์โบไฮเดรตที่มิใช่น้ าตาลที่อนุญาตให้เติมในผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้ จะต้องเป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีค่า DE 
ไม่เกิน 36 

2.  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กและอาหาร
ทารก 
และอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ที่มีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กเล็ก  ซึ่งมีระบบ
การย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหารบางชนิด อาจจะเติมน้ าตาลหรือวัตถุ
ให้ความหวานอื่นได้ แต่ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 

3.  ฉลากของนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
และ 
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อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องแสดงข้อความ “ไม่ควรเติมน้ าตาล น้ าผึ้ง 
หรือวัตถุให้ความหวานใด ๆ อีก เพราะอาจท าให้ทารกและเด็กเล็กฟันผุและเป็นโรคอ้วนได้” ด้วยตัวอักษรขนาด
ไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร อ่านได้ชัดเจน ในบริเวณเดียวกับที่แสดงข้อความค าเตือนอ่ืน ๆ ตามที่ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก หรือ ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ก าหนดไว้ 

4.  วันที่บังคับใช้/บทเฉพาะกาล 
-  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) และ (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547 เรื่อง อาหารทารกและอาหาร
สูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เล่ม 
122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม 2548 จะมีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนด 90 วัน นับถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป คือ ตั้งแต่วันที่ 2 พฤษภาคม 2548 ดังนั้นผู้ที่ได้รับอนุญาตหลังจาก
วันที่ประกาศใช้บังคับต้องปฏิบัติตามทันที 

-  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ที่ได้ขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์ไว้แล้วก่อนวันที่ประกาศใช้บังคับ ยื่นแก้ไข
รายละเอียดให้ถูกต้องตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนด ภายใน 180 วัน นับแต่วันที่ประกาศใช้
บังคับ (ภายในวันที่ 28 ตุลาคม 2548) ทั้งนี้มีเง่ือนไขการใช้ฉลากเดิม ดังนี้ 

-  กรณีที่แก้ไขเฉพาะฉลาก เนื่องจากสูตรส่วนประกอบเป็นไปตามประกาศนี้แล้ว ให้
สามารถใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ แต่ไม่เกินหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศใช้บังคับ (วันที่ 1 พฤษภาคม 2549) 

-  กรณีท่ีแก้ไขฉลากและสูตรส่วนประกอบให้ถูกต้องตามท่ีประกาศก าหนด ให้สามารถ
ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ แต่ไม่เกิน 180 วัน นับแต่วันที่ประกาศใช้บังคับ (วันที่ 28 ตุลาคม 2548) 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใดโปรด
ติดต่อสอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทร . 0-
2590-7322 และ 0-2590-7023 ในเวลาราชการ 

ประกาศ  ณ  วันที่  5  เมษายน  พ.ศ. 2548 
ภักดี  โพธิศิริ 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 307) พ.ศ. 2550 

เรื่อง  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(ฉบับที่ 3) 

-------------------------- 
เพ่ือเป็นการสนับสนุนให้ทารกและเด็กเล็กได้รับสารอาหารที่เป็นประโยชน์ ต่อร่างกายด้วยการ

รับประทานน้ านมมารดา และเป็นไปตามหลักเกณฑ์ว่าด้วยการตลาดอาหารส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
อาหารออกประกาศไว    อไปนี้ 
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ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน (ก) ของ 11.2.10 ของข้อ 11 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 2537) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2537 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(ก)  ข้อความว่า “สิ่งส าคัญท่ีควรทราบ 
-  นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดส าหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
-  นมดัดแปลงส าหรับทารก ควรใช้ตามค าแนะน าของแพทย์ พยาบาล หรือนักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใช้ส่วนผสมไม่ถูกต้องจะเป็นอันตรายต่อทารก” 

ทั้งนี้ การแสดงข้อความทั้ง 3 ข้อความให้เรียงกันลงมา โดยอยู่ในกรอบเดียวกัน สีของตัวอักษรตัด
กับ    สีพื้นของกรอบ เฉพาะข้อความแรกให้แสดงด้วยตัวอักษรหนาทึบ เห็นได้ชัดเจน” 

ข้อ 2  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ
เด็กเล็กท่ีได้ขึ้นทะเบียนไว้แล้ว ยื่นแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับ
แต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และเมื่อได้ด าเนินการดังกล่าวแล้ว ให้ยังคงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่จนกว่าจะหมด แต่
ต้องไม่เกินหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2550 
มรกต กรเกษม 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๔/ตอนพิเศษ ๑๘๘ ง หน้า ๑๗-๑๘/๓ ธันวาคม พ.ศ.25๕๐) 
 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 307) พ.ศ. 2550  
เรื่อง นมดดัแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) 

-------------------------- 
เพ่ือเป็นการสนับสนุนการเลี้ยงลูกด้วยนมแม่ และเป็นไปตามหลักเกณฑ์ว่าด้วยการตลาดอาหาร

ส าหรับทารกและเด็กเล็ก (International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) กระทรวง
สาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงก าหนดให้การแสดงข้อความ “นมแม่เป็นอาหารที่ดี
ที่สุดส าหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน” บนฉลากของนมดัดแปลงส าหรับทารกมีความ
เด่นชัดและเห็นได้ชัดเจนขึ้น โดยออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 307)   พ.ศ. 2550 เรื่อง 
นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 7 
พฤศจิกายน พ.ศ.2550 ซึ่งมีสาระส าคัญดังนี้ 
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ข้อ 1.  ฉลากของนมดัดแปลงส าหรับทารกต้องแสดงข้อความที่เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่ายว่า 
“สิ่งส าคัญท่ีควรทราบ 
-  นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดส าหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
-  นมดัดแปลงส าหรับทารก ควรใช้ตามค าแนะน าของแพทย์ พยาบาล หรือ นักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใช้ส่วนผสมไม่ถูกต้องจะเป็นอันตรายต่อทารก” 
ทั้งนี้ ข้อความทั้ง 3 ข้อความให้แสดงโดยเรียงกันลงมาตามล าดับ และให้อยู่ในกรอบเดียวกัน สี

ของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ ส าหรับข้อความแรกให้แสดงด้วยตัวอักษรหนาทึบ เห็นได้ชัดเจนด้วย 
ข้อ 2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารก  

และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 มี
ผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 3 มีนาคม พ.ศ.2551 เป็นต้นไป 

ข้อ 3  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมดัดแปลงส าหรับทารกที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้ก่อนวันที่ประกาศดังกล่าว 
ใช้บังคับ ต้องยื่นแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศดังกล่าวภายในวันที่ 29 สิงหาคม พ.ศ.2551 และ
เมื่อได้ยื่นแก้ไขแล้วให้ยังคงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้จนกว่าจะหมด แต่ทั้งนี้ต้องไม่เกินวันที่  2 มีนาคม 
พ.ศ.2552 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรด
ติดต่อสอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 
0-2590-7173, 0-2590-7178 และ 0-2590-7185 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ 20 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2551 
  นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 157 (พ.ศ. 2537) 
เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารทารก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ. 2528) เรื่อง อาหาร

ทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ. 2528   
ข้อ 2  ให้อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 3  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความว่า อาหาร

นอกเหนือจากนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กที่ผลิตขึ้นให้มี
ส่วนประกอบของสารอาหารให้เหมาะสมและเพียงพอกับท่ีจะใช้เลี้ยงทารกและเด็ก แบ่งออกได้ดังนี้ 

150



 
 

3.1  อาหารทารก หมายความว่า อาหารที่มีจุดมุ่งหมายใช้เลี้ยงทารกตั้งแต่แรกเกิด
จนถึง 12 เดือน แทนหรือทดแทนนมแม่ 

3.2  อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความว่า อาหารที่มีจุดมุ่งหมาย
ใช้เลี้ยงทารกท่ีมีอายุตั้งแต ่6 เดือนจนถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุตั้งแต่ 1 ปีจนถึง 3 ปี  

ข้อ 4  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ดังต่อไปนี้ 

4.1  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก
และเด็กเล็กนั้น 

4.2  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก ส าหรับอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแห้ง 

4.3  มีลักษณะร่วนเป็นผงหรือแห้งไม่เกาะเป็นก้อน ส าหรับอาหารทารกและอาหารสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแห้ง และเมื่อได้ผสมตามค าแนะน าที่แสดงไว้ในฉลากแล้ว  ต้องมี
ลักษณะไม่รวมตัวเป็นก้อน ไม่ลอยเป็นฝา และเนื้ออาหารต้องไม่หยาบ เหมาะสมที่จะน าไปใช้เลี้ยงทารกหรือ
เด็กได้โดยสามารถผ่านหัวนมชนิดยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์ที่ใช้กันตามปกติ  

4.4  ไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมท่ีท าขึ้น ส าหรับอาหารทารกและอาหารสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กท่ีใช้กรรมวิธีตามข้อ 7 

4.5  ไม่มีฮอร์โมนหรือสารปฏิชีวนะ 
4.6  ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
4.7  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
4.8  ไม่ใส่สี ไม่แต่งกลิ่นรส หรือไม่ใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร ทั้งนี้เว้นแต่อาหารสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาจมีการแต่งกลิ่นรสตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

4.9  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
 4.10  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
 4.11  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหารทารกและอาหารสูตร

ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 0.1 กรัม หรือ 0.1 มิลลิลิตร 
 4.12  ตรวจไม่พบบักเตรีในอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก

ที่ใช้กรรมวิธีสเตอริไลส์ 0.1 มิลลิลิตร 
 4.13  ตรวจไม่พบบักเตรีในอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก

ที่ใช้กรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร 
 4.14  ตรวจพบบักเตรีไม่เกิน 10,000 ในอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่อง

ส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแห้ง 1 กรัม 
 4.15  ตรวจพบบักเตรีตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ส าหรับอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กท่ีใช้กรรมวิธีอ่ืน  
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ข้อ 5  อาหารทารกตาม 3.1 นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ต้องมี
คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้ด้วย คือ 

5.1  มีพลังงานไม่น้อยกว่า 272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี่) และไม่เกิน 293 กิโล
จูล (70 กิโลแคลอรี่) ในจ านวนหรือในอัตราส่วนผสมเพ่ือใช้เลี้ยงทารก ตามที่ระบุในฉลากจ านวน 100 
มิลลิลิตร เว้นแต่อาหารทารกที่มีความประสงค์และเหมาะสมที่จะใช้เลี้ยงทารกที่มีน้ าหนักตัวเมื่อคลอดต่ ากว่า
หนึ่งพันแปดร้อยกรัม ให้มีได้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

5.2  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนที่ให้พลังงาน 418 
กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังต่อไปนี้ 

5.2.1  สารโปรตีนที่ร่างกายใช้ประโยชน์ได้หมด (Reference Protein) ไม่น้อยกว่า 
1.8 กรัม ของเคซีน และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะต้องไม่เกิน 4.0 กรัม  

การเติมกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย (Essential amino acid) เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของโปรตีน อาจท าได้ในปริมาณเท่าที่จ าเป็นตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว และต้องเป็นกรดอมิโนแบบแอล (L-
form amino acid) ทั้งนี้จะต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 

5.2.2  สารไขมันไม่น้อยกว่า 3.3 กรัม และไม่เกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมัน
ชนิดไลโนลีอิกไม่น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันทั้งหมดถ้ามีกรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี) 

5.2.3  วิตามินต่าง ๆ ในปริมาณดังต่อไปนี้ 
(ก)  วิตามินเอ ไม่น้อยกว่า 75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 150 ไมโครกรัม 

โดยค านวณเป็นเรตินอล 
(ข)  วิตามินดี ไม่น้อยกว่า 40 หน่วยสากล และไม่เกิน 80 หน่วยสากล 
(ค)  วิตามินเค 1 ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(ง)  วิตามินอี  (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล และ

ต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล ต่อกรดไลโนลีอิก 1 กรัม 
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่า 40 ไมโครกรัม 
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไม่น้อยกว่า 60 ไมโครกรัม 
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด์ หรือกรดนิโคตินิก) ไม่น้อยกว่า 250 ไมโครกรัม 
(ซ)  วิตามินบี 6 ไม่น้อยกว่า 35 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรัม 

ต่อโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรอาหารทารกเกินกว่า 1.8 กรัมต่อ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)  
(ฌ)  กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่า 300 ไมโครกรัม 
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไม่น้อยกว่า 0.15 ไมโครกรัม 
(ฐ)  ไบโอติน ไม่น้อยกว่า 1.5 ไมโครกรัม 
(ณ)  โคลีน ไม่น้อยกว่า 7 มิลลิกรัม 
(ด)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) ไม่น้อยกว่า 8 มิลลิกรัม 

5.2.4  แร่ธาตุต่าง ๆ ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 
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(ก)  โซเดียม ไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 60 มิลลิกรัม 
(ข)  โพแทสเซียม ไม่น้อยกว่า 80 มิลลิกรัม และไม่เกิน 200 มิลลิกรัม 
(ค)  คลอไรด์ ไม่น้อยกว่า 55 มิลลิกรัม และไม่เกิน 150 มิลลิกรัม 
(ง)  แคลเซียม ไม่น้อยกว่า 50 มิลลิกรัม 
(จ)  ฟอสฟอรัส ไม่น้อยกว่า 25 มิลลิกรัม อัตราส่วนของแคลเซียมต่อ

ฟอสฟอรัสต้องไม่น้อยกว่า 1.2 และไม่เกิน 2.0 
(ฉ)  แมกนีเซียม ไม่น้อยกว่า 6 มิลลิกรัม 
(ช)  เหล็ก ไม่น้อยกว่า 0.15 มิลลิกรัม และไม่เกิน 3.0 มิลลิกรัม 
(ซ)  ไอโอดีน ไม่น้อยกว่า 5 ไมโครกรัม และไม่เกิน 75 ไมโครกรัม 
(ฌ)  ทองแดง ไม่น้อยกว่า 60 ไมโครกรัม 
(ญ ) สังกะสี ไม่น้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัม 
(ฎ)  แมงกานีส ไม่น้อยกว่า 5 ไมโครกรัม 

ในกรณีที่อาหารทารกนั้นมีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกซึ่งมีระบบการย่อยอาหาร
ผิดปกต ิหรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหารบางชนิดได้นั้น ให้มีชนิดและปริมาณของสารอาหาร
ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และให้แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลาก
ด้วย 

ข้อ 6  อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กตาม 3.2 นอกจากต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังต่อไปนี้ด้วย คือ  

6.1  มีพลังงานไม่น้อยกว่า 251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี่) และไม่เกิน 356 กิโล
จูล (85 กิโลแคลอรี่) ในจ านวนหรือในอัตราส่วนผสมเพ่ือใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กตามที่ระบุในฉลาก จ านวน 
100 มิลลิลิตร 

6.2  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแร่ธาตุต่าง ๆ ในจ านวนท่ีให้พลังงาน 418 
กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังต่อไปนี้ 

6.2.1  สารโปรตีนที่ร่างกายใช้ประโยชน์ได้หมดไม่น้อยกว่า 3.0 กรัม ของเคซีน 
และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะต้องไม่เกิน 5.5 กรัม 

การเติมกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของโปรตีน อาจท าได้ใน
ปริมาณเท่าที่จ าเป็นตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว และต้องเป็นกรดอมิโนแบบแอล ทั้งนี้จะต้องได้รับความเห็นชอบ
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 

6.2.2  สารไขมันไม่น้อยกว่า 3.0 กรัม และไม่เกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมัน
ชนิดไลโนลีอิกไม่น้อยกว่า 300 มิลลิกรัม ในจ านวนสารไขมันทั้งหมดถ้ามีกรดไขมันชนิดที่มีคาร์บอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ให้มีได้ไม่เกินร้อยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) 

6.2.3  วิตามินต่าง ๆ ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 
(ก)  วิตามินเอ ไม่น้อยกว่า 75 ไมโครกรัม และไม่เกิน 225 ไมโครกรัม 

โดยค านวณเป็นเรตินอล 
(ข)  วิตามินดี ไม่น้อยกว่า 40 หน่วยสากล และไม่เกิน 120 หน่วยสากล 
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(ค)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล และ
ต้องมีวิตามินอีไม่น้อยกว่า 0.7 หน่วยสากล ต่อกรดไลโนลีอิก 1 กรัม 

(ง)  วิตามินเค 1 ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไม่น้อยกว่า 40 ไมโครกรัม 
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไม่น้อยกว่า 60 ไมโครกรัม 
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด์ หรือกรดนิโคตินิก) ไม่น้อยกว่า 250 ไมโครกรัม 
(ซ)  วิตามินบี 6 ไม่น้อยกว่า 45 ไมโครกรัม และไม่น้อยกว่า 15 ไมโครกรัม 

ต่อโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กเกินกว่า 3.0 กรัม ต่อ 
418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)  

(ฌ)  กรดโฟลิก ไม่น้อยกว่า 4 ไมโครกรัม 
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไม่น้อยกว่า 300 ไมโครกรัม 
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไม่น้อยกว่า 0.15 ไมโครกรัม 
(ฐ)  ไบโอติน ไม่น้อยกว่า 1.5 ไมโครกรัม 
(ณ)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอร์บิค) ไม่น้อยกว่า 8 มิลลิกรัม 

6.2.4  แร่ธาตุต่าง ๆ ในปริมาณ ดังต่อไปนี้ 
(ก)  โซเดียม ไม่น้อยกว่า 20 มิลลิกรัม และไม่เกิน 85 มิลลิกรัม 
(ข)  โพแทสเซียม ไม่น้อยกว่า 80 มิลลิกรัม 
(ค)  คลอไรด์ ไม่น้อยกว่า 55 มิลลิกรัม 
(ง)  แคลเซียม ไม่น้อยกว่า 90 มิลลิกรัม 
(จ)  ฟอสฟอรัส ไม่น้อยกว่า 60 มิลลิกรัม 

ท้ังนี้อัตราส่วนของแคลเซียมต่อฟอสฟอรัสต้องไม่น้อยกว่า 1.0 และไม่เกิน 2.0 
(ฉ)  แมกนีเซียม ไม่น้อยกว่า 6 มิลลิกรัม 
(ช)  เหล็ก ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิกรัม และไม่เกิน 2 มิลลิกรัม 
(ช)  ไอโอดีน ไม่น้อยกว่า 5 ไมโครกรัม 
(ฌ)  สังกะสี ไม่น้อยกว่า 0.5 มิลลิกรัม 

ในกรณีที่อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กนั้น มีความประสงค์จะให้ใช้เลี้ยงทารกหรือ
เด็กซึ่งมีระบบการย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหารบางชนิดได้นั้น ให้มี
ชนิดและปริมาณของสารอาหารตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และให้
แสดงวัตถุประสงค์นั้นไว้ในฉลากด้วย 

ข้อ 7  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลว ต้องท าให้เป็น
เนื้อเดียวกันและใช้กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนแล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

(1)  สเตอริไลส์  
(2)  ยู เอช ที  
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ข้อ 8  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องไม่ใช้กรรมวิธีการ
ฉายรังสี หรือไม่มีส่วนประกอบที่ผ่านการฉายรังสี   

ข้อ 9  การผลิตอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ถ้าจ าเป็นต้องใช้
วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ 10  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
ต้องเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไว้ได้ และให้ปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุด้วย 

ข้อ 11  การแสดงฉลากของอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
ให้ปฏิบัติดังนี้ 

11.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง 
ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ. 
2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 ยกเว้นข้อ 3 

11.2  ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่างน้อย
ต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

11.2.1  ชื่ออาหาร 
11.2.2  เลขทะเบียนต ารับอาหารหรือเครื่องหมายการได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลาก 

แล้วแต่กรณี 
11.2.3  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย แล้วแต่กรณี 

อาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ ในกรณีที่เป็นอาหารน าเข้า
ให้แสดงประเทศผู้ผลิตด้วย 

11.2.4  ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(ก)  อาหารที่เป็นผงหรือแห้ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(ข)  อาหารที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(ค)  อาหารท่ีมีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิ

หรือปริมาตรสุทธิก็ได้ 
11.2.5  ส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหารเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยเรียงล าดับ

ปริมาณจากมากไปหาน้อย และต้องแสดงค่าพลังงานและปริมาณสารอาหารดังต่อไปนี้ ต่ออาหาร 100 กรัม 
(หรือ 100 มิลลิลิตร) และต่ออาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กที่พร้อมบริโภค 
100 มิลลิลิตร 

(ก)  ค่าพลังงาน เป็นกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล 
(ข)  โปรตีน เป็นกรัม 
(ค)  คาร์โบไฮเดรต เป็นกรัม 
(ง)  ไขมัน เป็นกรัม 
(จ)  กรดไลโนลีอิก เป็นมิลลิกรัม 
(ฉ)  วิตามินตามชนิดและหน่วยท่ีก าหนดไว้ในข้อ 5.2.3 หรือ 6.2.3 

แล้วแต่กรณี 
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(ช)  เกลือแร่ตามชนิดและหน่วยท่ีก าหนดไว้ในข้อ 5.2.4 หรือ 6.2.4 
แล้วแต่กรณี 

11.2.6  วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า "ผลิต" ก ากับไว้ด้วย หรือ 
วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า "ผลิต" และ วันเดือนและปีที่แบ่งบรรจุ โดยมีข้อความว่า "แบ่งบรรจุ" 
ก ากับไว้ด้วย กรณีที่เป็นการผลิตโดยการแบ่งบรรจุ แล้วแต่กรณี 

11.2.7  วันเดือนและปีที่หมดอายุ โดยมีข้อความว่า "หมดอายุ" ก ากับไว้ด้วย 
11.2.8  ค าแนะน าในการเกบ็รักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปิดใช้ 
11.2.9  วิธีเตรียม (ถ้ามี) 

 11.2.10  อาหารทารก ต้องมีข้อความ ดังต่อไปนี้  
 (ก)  ข้อความว่า "สิ่งส าคัญท่ีควรทราบ 

-  นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดส าหรับทารก เพราะมีคุณค่าทาง
โภชนาการครบถ้วน 

-  ควรใช้ตามค าแนะน าของแพทย์ พยาบาล หรือนักโภชนาการ 
-  เตรียมหรือใช้ส่วนผสมไม่ถูกต้องจะเป็นอันตรายต่อทารก" 

 (ข)  ข้อความแสดงวิธีใช้หรือตารางแนะน าการเลี้ยงประจ าวัน 
 11.2.11  อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องมีข้อความดังต่อไปนี้  

(ก) ข้อความว่า "อย่าใช้เลี้ยงทารกอายุต่ ากว่า 6 เดือน" ด้วยตัวอักษรเส้น
ทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพ้ืนสีขาว สีของกรอบตัดกับพ้ืนของฉลาก 

(ข)  ข้อความว่า "แต่งกลิ่นธรรมชาติ" "แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ" 
"แต่งกลิ่นสังเคราะห"์ "แต่งรสธรรมชาติ" หรือ "แต่งรสเลียนธรรมชาติ" ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 

 11.2.12  ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 
ประกาศฉบับนี้ ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารซึ่งออกให้ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ. 2528) เรื่อง อาหารทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ. 2528 และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ. 2528) เรื่อง อาหารเสริมส าหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม 
พ.ศ. 2528 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมส าหรับเด็กชนิดครบถ้วน ให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียน
ต ารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวมาด าเนินการแก้ไขต ารับอาหารให้มีรายละเอียดถูกต้อง
ตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ  และเมื่อได้ด าเนินการ
ดังกล่าวแล้วให้คงใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อน จนกว่าจะได้รับอนุญาตหรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการ
ไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากนั้นต่อไป 

ในการอนุญาตให้ใช้ฉลากใหม่ตามวรรคหนึ่ง ถ้าปรากฎว่าฉลากเดิมที่ได้จัดท าไว้ใช้ก่อนวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใช้บังคับยังเหลืออยู่ และไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับ
นี้ ผู้อนุญาตจะอนุญาตให้ใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมดก็ได้ ทั้งนี้ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศ
ฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

อาทิตย์ อุไรรัตน์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๑/ตอนพิเศษ ๕๔ ง หน้า ๓๗-๕๐/๑๖ พฤศจิกายน พ.ศ.25๓๗) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 171) พ.ศ. 2539 

เรื่อง  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อก าหนดเกี่ยวกับสารโปรตีนที่ใช้ในอาหารทารกและอาหารสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ให้ชัดเจนขึ้น 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน 5.2.1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 157 
(พ.ศ.2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่  14 ตุลาคม 
พ.ศ.2537 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

"5.2.1  สารโปรตีน ต้อง 
(ก)  มีสารโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเท่าเคซีน  

ในปริมาณไม่น้อยกว่า 1.8 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไม่เกิน 4.0 กรัม 
(ข)  หากใช้โปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนไม่เทียบเท่าเคซีน  

สารโปรตีนนั้นต้องมีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีน โดยมีอัตราส่วนของสารโปรตีนที่จะน ามาใช้ประโยชน์
ได้ (Protein Efficiency Ratio, PER) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณค่าทาง โภชนาการของสาร
โปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอ่ืนตามความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  แต่ทั้งนี้การใช้สาร
โปรตีนดังกล่าวต้องปรับคุณภาพของสารโปรตีนนั้นให้มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเท่าเคซีนด้วย 

การเติมกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย (Essential amino acid) เพ่ือปรับปรุง    
คุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนต้องเป็นกรดอมิโนแบบแอล (L-form amino acid) ตามที่ได้รับความ
เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และเติมในปริมาณเท่าที่จ าเป็นตามวัตถุประสงค์      
ดังกล่าว 

ข้อ 2  ให้ยกเลิกความใน 6.2.1 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 157 
(พ.ศ.2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม 
พ.ศ.2537 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

"6.2.1 สารโปรตีน ต้อง 
(ก)  มีสารโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเท่าเคซีนใน

ปริมาณไม่น้อยกว่า 3.0 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไม่เกิน 5.5 กรัม  
(ข)  หากใช้สารโปรตีนที่มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนไม่เทียบเท่าเคซีน 

สารโปรตีนนั้นต้องมีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนโดยมีอัตราส่วนของสารโปรตีนที่จะน ามาใช้ประโยชน์
ได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอ่ืนตาม
ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา แต่ทั้งนี้การใช้สารโปรตีนดังกล่าวต้องปรับคุณภาพ
ของสารโปรตีนนั้นให้มีคุณค่าทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเท่าเคซีนด้วย 
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การเติมกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายเพ่ือปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของสาร
โปรตีนต้องเป็นกรดอมิโนแบบแอลตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ
เติมในปริมาณเท่าท่ีจ าเป็นตามวัตถุประสงค์ดังกล่าว" 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 23 มกราคม พ.ศ.2539 

             เสนาะ  เทียนทอง 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 113/ตอนพิเศษ 16 ง หน้า 14-16/22 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2539) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 287) พ.ศ. 2547 

เรื่อง  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) 
------------------------------------------- 

เพ่ือสนับสนุนการป้องกันปัญหาเด็กฟันผุและเป็นโรคอ้วน ซึ่งจะมีผลต่อสุขภาพในระยะต่อไปอัน
เนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรสหวานตั้งแต่วัยทารก 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) (4) (5) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน 4.6 ของข้อ 4 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ. 
2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2537 
และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“4.6  ไม่ใช้น้ าตาล น้ าผึ้ง หรือวัตถุที่ให้ความหวานอื่นใด ยกเว้น 
(ก)  การเติมน้ าตาลแลคโตสหรือการเติมคาร์โบไฮเดรตอ่ืนที่มิใช่น้ าตาล  ที่มีความหวาน

เทียบเท่าหรือน้อยกว่าน้ าตาลแลคโตส  
(ข)  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กที่มีความประสงค์จะให้

ใช้เลี้ยงทารกหรือเด็กเล็กซึ่งมีระบบการย่อยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพ้สารอาหาร
บางชนิด ทั้งนี้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา” 

ข้อ 2  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (ค) ของ 11.2.10 และ 11.2.11 ของข้อ 11 แห่งประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ. 2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ
เด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2537 

“(ค)  ข้อความว่า “ไม่ควรเติมน้ าตาล น้ าผึ้ง หรือวัตถุให้ความหวานใด ๆ อีก เพราะอาจ
ท าให้ทารกและเด็กเล็กฟันผุและเป็นโรคอ้วนได้” ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร ที่อ่านได้ชัดเจน
ในบริเวณเดียวกับข้อความค าเตือนอื่น ๆ" 

ข้อ 3  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กที่ได้ขึ้น
ทะเบียนไว้แล้ว ยื่นแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ไม่เกินหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 4  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  11  พฤศจิกายน  พ.ศ. 2547 
สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๒/ตอนพิเศษ ๙ ง หน้า ๗-๘/๓๑ มกราคม พ.ศ.25๔๘) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 308) พ.ศ. 2550 
เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) 

------------------------ 
เพ่ือเป็นการสนับสนุนให้ทารกและเด็กเล็กได้รับสารอาหารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายด้วยการ

รับประทานน้ านมมารดา และเป็นไปตามหลักเกณฑ์ว่าด้วยการตลาดอาหารส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522          าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
อาหารออกประกาศไว    อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน (ก) ของ 11.2.10 ของข้อ 11 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 157 (พ.ศ. 2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 
ตุลาคม พ.ศ. 2537 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(ก)  ข้อความว่า “สิ่งส าคัญท่ีควรทราบ 
-  นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดส าหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
-  อาหารทารก ควรใช้ตามค าแนะน าของแพทย์ พยาบาล หรือนักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใช้ส่วนผสมไม่ถูกต้องจะเป็นอันตรายต่อทารก” 

ทั้งนี้ การแสดงข้อความทั้ง 3 ข้อความ ให้เรียงกันลงมา โดยอยู่ในกรอบเดียวกัน สีของตัวอักษรตัด
กับ   สีพื้นของกรอบ เฉพาะข้อความแรกให้แสดงด้วยตัวอักษรหนาทึบ เห็นได้ชัดเจน” 

ข้อ 2  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กที่ได้ขึ้น
ทะเบียนไว้แล้ว ยื่นแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ และเมื่อได้ด าเนินการดังกล่าวแล้วให้ยังคงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่จนกว่าจะหมด แต่ต้องไม่
เกินหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2550 
มรกต กรเกษม 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๔/ตอนพิเศษ ๑๘๘ ง หน้า ๑๙-๒๐/๓ ธันวาคม พ.ศ.25๕๐) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 

เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) 
-------------------------- 

เพ่ือเป็นการสนับสนุนการเลี้ยงลูกด้วยนมแม่ และเป็นไปตามหลักเกณฑ์ว่าด้วยการตลาดอาหาร
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก (International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) กระทรวง
สาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงก าหนดให้การแสดงข้อความ  “นมแม่เป็นอาหารที่ดี
ที่สุดส าหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน” บนฉลากของอาหารทารกมีความเด่นชัดและเห็น
ได้ชัดเจนขึ้น โดยออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 เรื่อง อาหารทารกและ
อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 ซึ่งมีสาระส าคัญดังนี้ 

ข้อ 1.  ฉลากของอาหารทารกต้องแสดงข้อความที่เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่ายว่า  
“สิ่งส าคัญท่ีควรทราบ 
-  นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดส าหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
-  อาหารทารก ควรใช้ตามค าแนะน าของแพทย์ พยาบาล หรือ นักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใช้ส่วนผสมไม่ถูกต้องจะเป็นอันตรายต่อทารก” 
ทั้งนี้ ข้อความทั้ง 3 ข้อความให้แสดงโดยเรียงกันลงมาตามล าดับ และให้อยู่ในกรอบเดียวกัน สี

ของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ ส าหรับข้อความแรกให้แสดงด้วยตัวอักษรหนาทึบ เห็นได้ชัดเจนด้วย 
ข้อ 2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 เรื่อง อาหารทารกและ

อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 มีผลบังคับใช้
ตั้งแต่วันที่ 3 มีนาคม พ.ศ.2551 เป็นต้นไป 

ข้อ 3  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารทารกที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้ก่อนวันที่ประกาศดังกล่าวใช้บังคับ  
ต้องยื่นแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศดังกล่าวภายในวันที่ 29 สิงหาคม พ.ศ.2551 และเม่ือได้ ยื่น
แก้ไขแล้วให้ยังคงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้จนกว่าจะหมด แต่ทั้งนี้ต้องไม่เกินวันที่ 2 มีนาคม พ.ศ.2552 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรด
ติดต่อสอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 
0-2590-7173, 0-2590-7178 และ 0-2590-7185 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ 20 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2551 
  นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 158 (พ.ศ. 2537) 

เรื่อง อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารเสริมส าหรับเด็ก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5  และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 2  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความว่า อาหารที่ใช้เสริมคุณค่าอาหารและ

สร้างความคุ้นเคยในการกินอาหารทั่วไปให้แก่ทารกตั้งแต่ 6 เดือน ถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุตั้งแต่ 1 ปี 
ถึง 3 ปี มี 6 ชนิด คือ 

2.1  แป้ง ได้แก่ อาหารที่ท าจากธัญญพืชเป็นหลัก 
2.2  ผัก ได้แก่ อาหารที่ท าจากพืชผักเป็นหลัก 
2.3  ถั่ว ได้แก่ อาหารที่ท าจากถั่วเป็นหลัก 
2.4  ผลไม้ ได้แก่ อาหารที่ท าจากผลไม้เป็นหลัก 
2.5  เนื้อสัตว์ ได้แก่ อาหารที่ท าจากเนื้อสัตว์ทุกชนิด ตับ ไข่ เป็นหลัก 
2.6  ผสม ได้แก่ อาหารตาม 2.1 ถึง 2.5 รวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 

ข้อ 3  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
3.1  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
3.2  มีลักษณะอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

3.2.1  ร่วนเป็นผง หรือแห้ง ไม่เกาะเป็นก้อน ส าหรับอาหารเสริมส าหรับทารกและ
เด็กเล็กชนิดแห้ง และเม่ือได้ผสมตามค าแนะน าท่ีแสดงไว้ในฉลากแล้ว ต้องมีลักษณะนุ่มเหมาะส าหรับการป้อน
ด้วยช้อน 

3.2.2  เป็นเนื้อเดียวกันหรือมีชิ้นเล็ก ๆ ผสมอยู่ด้วย เหมาะส าหรับการป้อนด้วยช้อน 
ส าหรับอาหารเสริมส าหรับเด็กเล็กชนิดเหลว 

3.2.3  ลักษณะอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา 

3.3  มีชนิดและปริมาณสารอาหาร ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

3.4  มีความชื้น ดังต่อไปนี้ 
3.4.1  ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก ส าหรับอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก

ชนิดแห้งที่ไม่ต้องผ่านการหุงต้มก่อนรับประทาน 
3.4.2  ไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ าหนัก ส าหรับอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก

ชนิดแห้งที่ต้องผ่านการหุงต้มก่อนรับประทาน 
3.5  ไม่มีฮอร์โมน หรือสารปฏิชีวนะ 
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3.6  ไม่ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
3.7  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
3.8  ไม่ใส่สี ไม่ใช้วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร  
3.9  ไม่แต่งกลิ่นรส ทั้งนี้เว้นแต่จะได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
3.10  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
3.11  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
3.12  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.1 กรัม หรือ 

๐.1 มิลลิลิตร 
3.13  ตรวจไม่พบบักเตรีในอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กที่ ใช้กรรมวิธีสเตอริไลส์ 

0.1 มิลลิลิตร 
3.14  ตรวจไม่พบบักเตรีในอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ใช้กรรมวิธี  

ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร 
3.15  ตรวจพบบักเตรีได้ไม่เกิน 50,000 ในอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิด

แห้งที่ไม่ต้องผ่านการหุงต้มก่อนรับประทาน 1 กรัม และไม่เกิน 100,000 ในอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็ก
เล็กชนิดแห้งที่ต้องผ่านการหุงต้มก่อนรับประทาน 1 กรัม 

3.16  ตรวจพบบักเตรีตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ส าหรับอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ใช้กรรมวิธีอ่ืน 

3.17  มีโซเดียมได้ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม ในอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 100 
กรัม โดยค านวณจากน้ าหนักอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กในลักษณะพร้อมที่จะบริโภคได้ 

ข้อ 4  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวต้องใช้กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
แล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

4.1  สเตอริไลส์  
4.2  ยู เอช ที  
4.3  กรรมวิธีอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 5  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องไม่ใช้กรรมวิธีฉายรังสีอาหาร หรือไม่มี
ส่วนประกอบที่ผ่านการฉายรังสี 

ข้อ 6  การผลิตอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
นอกจากวัตถุกันเสียต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

ข้อ 7  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องเป็นภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไว้ได้  และให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องภาชนะบรรจุด้วย 
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ข้อ 8  การแสดงฉลากอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ให้ปฏิบัติดังนี้ 
8.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง 

ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ. 
2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 ยกเว้นข้อ 3 

8.2  ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย  แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่างน้อย
ต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

8.2.1  ชื่ออาหาร 
8.2.2  เลขทะเบียนต ารับอาหาร หรือเครื่องหมายการได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลาก 

แล้วแต่กรณี 
8.2.3  ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุเพ่ือจ าหน่าย แล้วแต่กรณี อาหาร

ที่ผลิตในประเทศอาจแสดงส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ ในกรณีที่เป็นอาหารน าเข้า   ให้
แสดงประเทศผู้ผลิตด้วย 

8.2.4  ปริมาณอาหารเป็นระบบเมตริก 
(ก)  อาหารที่เป็นผงหรือแห้ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(ข)  อาหารที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(ค)  อาหารท่ีมีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิ หรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได้ 
8.2.5  ส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหารเป็นร้อยละของน้ าหนัก โดยเรียงล าดับ

ปริมาณจากมากไปหาน้อย และต้องแสดงค่าพลังงาน และปริมาณสารอาหารดังต่อไปนี้ ต่อ อาหาร 100 กรัม 
(หรือ 100 มิลลิลิตร) และต่อปริมาณอาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็กท่ีแนะน าให้บริโภค 1 ครั้ง 

(ก)  ค่าพลังงาน   เป็นกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล 
(ข)  โปรตีน   เป็นกรัม 
(ค)  คาร์โบไฮเดรต  เป็นกรัม 
(ง)  ไขมัน    เป็นกรัม 
(จ)  วิตามิน   ถ้ามีการเติม 
(ฉ)  เกลือแร่   ถ้ามีการเติม 

8.2.6 วัน เดือน และปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า "ผลิต" ก ากับไว้ด้วย หรือ วัน เดือน 
และปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า "ผลิต" และวัน เดือน และปีที่แบ่งบรรจุโดยมีค าว่า "แบ่งบรรจุ" ก ากับไว้ด้วย 
กรณีท่ีเป็นการผลิตโดยการแบ่งบรรจุ แล้วแต่กรณี 

8.2.7  วัน เดือน และปีท่ีหมดอายุ โดยมีข้อความว่า "หมดอายุ" ก ากับไว้ด้วย 
8.2.8  ค าแนะน าในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปิดใช้ 
8.2.9  วิธีเตรียม (ถ้าม)ี 

8.2.10  ข้อความว่า "แต่งกลิ่นธรรมชาติ" "แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ" "แต่งกลิ่น
สังเคราะห"์ "แต่งรสธรรมชาติ" หรือ "แต่งรสเลียนธรรมชาติ" ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 

8.2.11  ข้อความว่า "อย่าใช้เลี้ยงทารกอายุต่ ากว่า 6 เดือน" ด้วยตัวอักษรเส้นทึบ  
สีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพ้ืนสีขาว สีของกรอบตัดกับพื้นของฉลาก 

8.2.12  ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 
ประกาศฉบับนี้ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารซึ่งออกให้ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ. 2528) เรื่อง อาหารเสริมส าหรับเด็ก ลงวันที่ 10  มกราคม 
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พ.ศ. 2528 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมส าหรับเด็กเฉพาะอย่าง และให้ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียน
ต ารับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าวมาด าเนินการแก้ไขต ารับอาหารให้มีรายละเอียด
ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และเมื่อได้ด าเนินการ
ดังกล่าวแล้ว ให้คงใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะได้รับอนุญาต หรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการ
ไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากนั้นต่อไป 

ในการอนุญาตให้ใช้ฉลากใหม่ตามวรรคหนึ่ง ถ้าปรากฎว่าฉลากเดิมที่ได้จัดท าไว้ใช้ก่อน
วันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใช้บังคับยังเหลืออยู่ และไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรววสาธารณสุข
ฉบับนี้ ผู้อนุญาตจะอนุญาตให้ใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมดก็ได้ ทั้งนี้ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่
ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  14  ตุลาคม พ.ศ.2537 

อาทิตย์  อุไรรัตน์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๑/ตอนพิเศษ ๕๔ ง หน้า ๕๑-๕๗/๑๖ พฤศจิกายน พ.ศ.25๓๗) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 174 (พ.ศ. 2539) 
เรื่อง  ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหน่าย 

------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรห้ามน าเข้าหรือจ าหน่ายซึ่งอาหารที่พ้นก าหนดหมดอายุหรือที่ควรบริโภค

ตามท่ีก าหนดไว้บนฉลาก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (8) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 
ให้อาหารดังต่อไปนี้ ที่พ้นก าหนดหมดอายุหรือที่พ้นก าหนดที่ควรบริโภค ตามที่แสดงไว้ในฉลาก 

เป็นอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหน่าย 
1.  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
2.  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
3.  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
4.  นมเปรี้ยว 
5.  นมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ เช่น นมสดพาสเจอไรซ์ นมแปลงไขมันพาสเจอไรซ์ 

นมคืนรูปพาสเจอไรซ์ นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ และผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอไรซ์ เป็นต้น 
6.  อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 31 ตุลาคม พ.ศ.2539 
เสนาะ  เทียนทอง 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๓/ตอนที่ ๑๐๓ ง หน้า ๗๒/๒๔ ธันวาคม พ.ศ.25๓๙) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  182 ) พ.ศ.2541 

เรื่อง  ฉลากโภชนาการ 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรก าหนดให้มีการแสดงฉลากโภชนาการ เพื่อให้ข้อมูลและความรู้ด้านคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหารแก่ประชาชน อันเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคทางด้านอาหารและโภชนาการ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้อาหารดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ 
1.1  อาหารที่มีการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 
1.2  อาหารที่มีการใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย 
1.3  อาหารที่ระบุกลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย  
1.4  อาหารอื่นตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด โดยความ

เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ข้อ 2  ในประกาศนี้ 

“อาหารที่มีการกล่าวอ้างทางโภชนาการ” หมายถึง อาหารที่แสดงข้อมูลทางโภชนาการ
บนฉลากเกี่ยวกับชนิดหรือปริมาณสารอาหาร ปริมาณสารอาหารโดยเปรียบเทียบ หรือหน้าที่ของสารอาหาร   
แต่ทั้งนี้ไม่รวมถึงอาหารที่มีการกล่าวอ้างทางโภชนาการเพ่ือปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่องนั้น ๆ 

“อาหารที่มีการใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย” หมายถึง อาหารที่มีการน าข้อมูลเกี่ยวกับ
คุณประโยชน์หรือหน้าที่ของตัวผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบหรือสารอาหารอย่างหนึ่งอย่างใดของผลิตภัณฑ์ท่ีมีต่อ
ร่างกายหรือสุขภาพ มาใช้เพื่อประโยชน์ในการส่งเสริมการขาย 

“อาหารที่ระบุกลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย” หมายถึง อาหารที่มุ่งจะใช้กับกลุ่ม
ผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น กลุ่มวัยเรียน กลุ่มผู้บริหาร กลุ่มผู้สูงอายุ เป็นต้น แต่ทั้งนี้ไม่รวมถึงอาหารที่มีการระบุ
กลุ่มผู้บริโภคเพ่ือปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนั้น ๆ 

“สารอาหาร” หมายถึง สารอาหารที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 3 แนบท้ายประกาศฉบับ
นี้ และให้หมายความรวมถึงพลังงานที่ได้จากสารอาหารด้วย 

ข้อ 3  การแสดงฉลากอาหารตามข้อ 1  ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องฉลาก และต้องแสดงฉลากโภชนาการ โดยปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย 

ข้อ 4  การแสดงฉลากโภชนาการจะต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศ
ด้วยก็ได้ โดยจะต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขตามบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ ดังนี้ 

4.1  บัญชีหมายเลข 1  :  รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 
4.2  บัญชีหมายเลข 2  :  วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวน

หน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
4.3  บัญชีหมายเลข 3  :  สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุ

ตั้งแต่หกปีข้ึนไป 
4.4  บัญชีหมายเลข 4  :  หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 

ข้อ 5  ประกาศฉบับนี้ไมใ่ช้บังคับกับ 
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5.1  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารอ่ืนซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดในส่วนที่เกี่ยวกับการแสดงสารอาหารบนฉลากไว้แล้ว
โดยเฉพาะ 

5.2  อาหารที่มิได้จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรืออาหารที่มิได้ผลิตหรือน าสั่งเข้ามาเพ่ือ
จ าหน่ายในประเทศ 

5.3  อาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมุ่งหมายจะจ าหน่ายรวมกันในภาชนะบรรจุ
ใหญ่ 

ข้อ 6  ประกาศฉบับนี้ 
6.1  ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เป็นต้นไป 
6.2  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ซึ่งอาหารที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร อาหารที่

ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากอาหาร อาหารที่ได้รับแจ้งรายละเอียด หรืออาหารที่จะต้องแสดงฉลากโภชนาการตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ยื่นค าขอแก้ไขเปลี่ยนแปลงหรือยื่นขออนุญาตใช้ฉลากอาหารตามประกาศ
ฉบับนี้ แล้วแต่กรณี ให้ถูกต้องภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ และเมื่อได้ยื่นค า
ขอดังกล่าวแล้วให้คงใช้ฉลากนั้นไปพลางก่อนได้จนกว่าจะได้รับอนุญาต หรือถึงวันที่ผู้อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึง
การไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากนั้นต่อไป 

ในการอนุญาตให้ใช้ฉลากใหม่ตามวรรคหนึ่ง ถ้าปรากฏว่าฉลากเดิมที่ได้จัดท าไว้ใช้ก่อนวันที่
ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับเหลืออยู่ และไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ผู้อนุญาตจะอนุญาต
ให้ใช้ฉลากเดิมไปพลางก่อนจนกว่าจะหมดก็ได้แต่ต้องไม่เกินหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ประกาศ ณ วันที่  20  มีนาคม  พ.ศ.2541 
รักเกียรติ สุขธนะ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 115/ตอนที่ 47 ง.หน้า๒๓-๒๖/11 มิถุนายน พ.ศ.2541) 
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บัญชีหมายเลข 1 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 
รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 

1. รูปแบบของกรอบข้อมูลโภชนาการ  ต้องมีลักษณะอย่างหนึ่งอย่างใดดังต่อไปนี้ ส าหรับรูปแบบที่
นอกเหนือจากนี้ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
1.1 การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม 

(1) การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบมาตรฐาน 
 
  ส่วนที่ 1 

ข้อมูลโภชนาการ 

หนึ่งหน่วยบริโภค :……………..(………...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……… : ……...   ส่วนที่ 2 

           ช่วงที่ 1 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานทั งหมด …… กิโลแคลอร ี(พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี) 

 
 
 

ช่วงที่ 2 
 

ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน * 

ไขมันทั งหมด     ….. ก.                                                     …..% 
     ไขมันอ่ิมตัว     ….. ก.                                                     …..% 
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                …..% 

โปรตีน     ….. ก.                                                                                
คาร์โบไฮเดรตทั งหมด     ….. ก.                                       …..% 
     ใยอาหาร     ….. ก.                                                         …..% 
     น้ าตาล     ….. ก.                                                                           
โซเดียม     ….. มก.                                                           …..% 

  

 

ช่วงที่ 3 

ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน * 
วิตามินเอ             …..%                     วิตามินบี 1                        …..% 
วิตามินบี 2              …..%                     แคลเซียม                         …..% 
เหล็ก                       …..% 

 * ร้อยละของปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่  
6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี

 ความต้องการพลังงานของแต่ละบคุคลแตกต่างกัน ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 2,000 
กิโลแคลอรี ควรได้รบัสารอาหารตา่ง ๆ ดังนี้ 

 
 ส่วนที่ 3 
 

     ไขมันท้ังหมด                                 น้อยกว่า       65    ก. 
              ไขมันอ่ิมตัว                           น้อยกว่า       20    ก. 
     โคเลสเตอรอล                                น้อยกว่า     300    มก. 
     คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                                       300    ก. 
              ใยอาหาร                                                  25    ก. 
     โซเดียม                                          น้อยกว่า  2,400    มก.    

 พลังงาน (กิโลแคลอร)ี ต่อกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน = 4  ;  คาร์โบไฮเดรต = 4 
หมายเหตุ     1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง  “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 
        2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะการ
บริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดงปริมาณอาหารหนึ่ง
หน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 ก.” 
หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค
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(2)  การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขวางส้าหรับฉลากที่มีพื นที่แนวตั งจ้ากัดและมีพื นที่ตั งแต่ 250 ตารางเซนติเมตร ขึ นไป 
 

ข้อมูลโภชนาการ                                    คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค  ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน *   *  ร้อยละของปรมิาณสารอาหารที่แนะน าใหบ้ริโภค 
หนึ่งหน่วยบริโภค : ………….(……...)                  ไขมันทั งหมด      ….. ก.                                          …..%                               ต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป                                                                                                                                                                                      
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ………. : ………                   ไขมันอิ่มตัว      ….. ก.                                    …..%                               (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงาน                                      
โคเลสเตอรอล      ….. มก.                                                                                            …..%                               วันละ 2,000 กิโลแคลอร ี
พลังงานทั งหมด ……… กิโลแคลอรี                  โปรตีน      ….. ก.                                                                             ความต้องการพลังงานของแต่ละบุคคลต่างกันผู้ที่ 
      (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี)           คาร์โบไฮเดรตทั งหมด     ….. ก.                             …..%                           ต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี ควรได้ 

                                                                ใยอาหาร     ….. ก.                                     …..%                           รับสารอาหารต่าง ๆ ดังนี้ 

                                                                 น้ าตาล      ….. ก.                                                                          ไขมันทั้งหมด                  น้อยกว่า     65    ก. 

                                                        โซเดียม      ….. มก.                                         …..%                                 ไขมันอิ่มตัว              น้อยกว่า     20     ก. 
                                                                                                                                                                  โคเลสเตอรอล             น้อยกวา่    300    มก. 
                                                                        ร้อยละของปริมาณที่แนะน้าต่อวัน *                                       คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                      300    ก. 
                                                                                                                                                            ใยอาหาร                                    25    ก. 

                                                       วิตามินเอ  …..%               วิตามินบี 1 ….. %         วิตามินบี 2 …..%               โซเดียม                          น้อยกว่า  2,400   มก. 

                                                          แคลเซียม …..%                  เหล็ก …..%                                                      พลังงาน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม : ไขมัน = 9 ; 
                                                                                                                                                                                                                                   โปรตีน =4 ; คาร์โบไฮเดรต =4                  

หมายเหตุ      1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง  “…………”  ให้สมบูรณต์ามรูปแบบของกรอบ 
 2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณ 

  หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดงข้อความ  
  “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 ก.” หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค” 
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                (3)  การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขวาง ส้าหรับฉลากที่มีพื นที่แนวตั งจ้ากัดและมีพื นที่น้อยกว่า 250 ตารางเซนติเมตร 
 

ข้อมูลโภชนาการ                                                             คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค      ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน * 
หนึ่งหน่วยบริโภค : ………….(……...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ………. : …….                                              ไขมันทั งหมด      ….. ก.                                                             …..% 
                                                                                         ไขมันอ่ิมตัว      ….. ก.                                                             …..%    
พลังงานทั งหมด ……… กิโลแคลอรี                                                โคเลสเตอรอล      ….. มก.                                                          …..%  
          (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี)                                      โปรตีน      ….. ก. 
                                                                                      คาร์โบไฮเดรตทั งหมด ….. ก.                                                        …..% 
* ร้อยละของปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าให้บริโภคต่อวัน                                        ใยอาหาร     ….. ก.                                                          …..% 
ส าหรับคนไทยอายตุั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจาก                                      น้ าตาล      ….. ก. 
ความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี                                 โซเดียม      ….. มก.                                                                     …..% 
 
                                                                                                                       ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน * 
                                                                                     วิตามินเอ  …..%                    วิตามินบี 1 ….. %                  วิตามินบี 2 …..% 
                                                                                     แคลเซียม …..%                       เหล็ก …..% 

 
หมายเหตุ      1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 
                  2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณ

หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 ก.” 
หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
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(4)   การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มรปูแบบข้อความต่อเนือ่งส าหรับฉลากทีม่พีื้นทีน่้อยกว่า 
80 ตารางเซนติเมตร 
ข้อมูลโภชนาการ   หนึ่งหน่วยบริโภค : ….. (……); จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ….. : ..…. คณุค่าทางโภชนาการ
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค : พลังงานทั งหมด ……. กิโลแคลอรี; พลังงานจากไขมัน ……. กิโลแคลอรี; ไขมันทั งหมด 
… ก. (…..%)*; ไขมันอ่ิมตัว ……. ก. (…..%)*; โคเลสเตอรอล ……. มก. (…..%)*; โปรตีน ……. ก.; 
คาร์โบไฮเดรตทั งหมด … ก. (…..%)*; ใยอาหาร ……. ก. (…..%)*; น้ าตาล ……. ก.; โซเดยีม ……. มก. 
(…..%)*; วิตามินเอ (…..%)*; วิตามินบี 1 (…..%)*; วิตามินบี 2 (…..%)*; แคลเซียม (…..%)*; เหล็ก (…..%)*   
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิด
จากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
หมายเหตุ     1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง  “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 
        2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะ
การบริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดงปริ มาณ
อาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดงข้อความ “คุณค่าทาง
โภชนาการต่อ 100 ก.” หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ
หนึ่งหน่วยบริโภค” 
 
1.2  การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ  

ให้เลือกแสดงได้เมื่อสารอาหารที่ก าหนดในกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มส่วนที่ 2 จ านวน ตั้งแต่ 8 
รายการขึ้นไป จาก 15 รายการ มีปริมาณที่น้อยมากไม่มีความส าคัญจนถือว่าเป็นศูนย์ตามหลักเกณฑ์ในข้อ 2.5 
ของบัญชีนี้ ทั้งนี้หากปริมาณสารอาหารใดที่ก าหนดให้แสดงในกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม แต่ไม่ก าหนดให้
แสดงในกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ มีค่าที่มีนัยส าคัญก็ต้องแสดงไว้ในกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อด้วย 

(1) การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อรูปแบบมาตรฐาน 
ข้อมูลโภชนาการ 

หนึ่งหน่วยบริโภค : ………….(…………) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……… :  ……… 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึง่หน่วยบริโภค 
พลังงานทั งหมด …….. กิโลแคลอรี 

ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน * 
ไขมันทั งหมด    ….. ก.                                                              ………. % 
โปรตีน     .….  ก.                        
คาร์โบไฮเดรตทั งหมด     ….. ก.                                                 ………. % 
          น้ าตาล     ...….. ก. 
โซเดียม     ….. มก.                                                                ………. % 
 
*  ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป   
(Thai RDI) โดยคดิจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี

หมายเหตุ  1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 
             2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะการ
บริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดงปริมาณอาหาร
หนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 
100 ก.” หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค
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 (2)  การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อรูปแบบขวาง ส้าหรับฉลากที่มีพื นที่แนวตั งจ้ากัด 
 
ข้อมูลโภชนาการ                                                        คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค       ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
หนึ่งหน่วยบริโภค : ………….(……...)                                        ไขมันทั งหมด      ….. ก.                                                        …..% 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ………. : …….                                       โปรตีน      ….. ก. 
                                                                               คาร์โบไฮเดรตทั งหมด     ….. ก.                                            …..% 
 พลังงานทั งหมด ……… กิโลแคลอรี                                             น้ าตาล      ….. ก. 
*  ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน                โซเดียม      ….. มก.                                                              …..%                                                          
ส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจาก 
ความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

 
หมายเหตุ      1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 
            2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการ
ก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ้านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดง
ข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 ก.” หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค” 
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(3)  แบบย่อรูปแบบข้อความต่อเนื่อง ส้าหรับฉลากที่มีพื นที่น้อยกว่า 80 ตารางเซนติเมตร 
 
ข้อมูลโภชนาการ   หนึ่งหน่วยบริโภค : ….. (…….); จ านวนหน่วยบริโภคต่อ  …… : ….. คุณค่าทางโภชนาการ
ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค :  พลังงานทั งหมด ……. กิโลแคลอรี;  ไขมันทั งหมด ……. ก. (…..%)*;  โปรตีน ……. 
ก.; คาร์โบไฮเดรตทั งหมด ……. ก. (…..%)*; น้ าตาล ……. ก.; โซเดียม ……. มก. (…..%)*    * ร้อยละของ
ปริมาณสารอาหารที่ แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปี    ขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจาก
ความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
 
หมายเหตุ     1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง  “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 

2.  ในกรณีท่ีอาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะ
การบริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดง
ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดงข้อความ 
“คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 ก.” หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ 
“คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค”
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1.3  การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบควบคู่ 

ใช้แสดงเมื่อผลิตภัณฑ์น้ันอาจต้องผสมกับส่วนประกอบอื่น และ/หรือน าไปผ่านกรรมวิธี
ตามที่ระบไุว้บนฉลาก ให้แสดงข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในสภาพตามที่จ าหน่ายและในสภาพ
หลังเตรียมตาม ค าแนะน าบนฉลาก ดังนี้  

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค : …….(……...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……. : ……… 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึง่หน่วยบริโภค                         ผลิตภัณฑ์         ผลิตภัณฑ์หลังเตรียม 
พลังงานทั งหมด       กิโลแคลอรี                                         ……..                        …….. 
          (พลังงานจากไขมัน        กิโลแคลอรี)                           ……..                        …….. 
คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์                                          ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน* 
ไขมันทั งหมด     …….. ก.                                                      ……..%                         ……..% 
      ไขมันอ่ิมตัว     …….. ก.                                                   ……..%                         ……..% 
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                     ……..%                         ……..% 
โปรตีน     …….. ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั งหมด     …….. ก.                                           ……..%                          ……..% 
      ใยอาหาร     …….. ก.                                                     ……..%                         ……..% 
      น้ าตาล     …….. ก.  
โซเดียม     …….. มก.                                                          ……..%                         ……..% 
 
วิตามินเอ                                                                    ……..%                         ……..% 
วิตามินบี 1                                                                  ……..%                         ……..% 
วิตามินบี 2                                                                  ……..%                         ……..% 
แคลเซียม                                                                   ……..%                         ……..% 
เหล็ก                                                                            ……..%                         ……..% 
*  ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI)  

โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี
ความต้องการพลังงานของแต่ละบุคคลแตกต่างกัน ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี ควรได้รับ
สารอาหารต่าง ๆ ดังนี้ 
          ไขมันทั้งหมด                                            น้อยกว่า       65     ก. 
                  ไขมันอ่ิมตัว                                      น้อยกว่า      20     ก. 
          โคเลสเตอรอล                                           น้อยกว่า     300    มก. 
          คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                                                  300    ก. 
                ใยอาหาร                                                            25    ก. 
          โซเดียม                                                     น้อยกว่า   2,400   มก. 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน =  4 ;  คาร์โบไฮเดรต  =  4 

หมายเหตุ     1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 
                    2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง หรอืไม่มี 
ลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง  ให้ยกเว้นการ
แสดงปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะ บรรจุ และให้แสดง
ข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 ก.” หรือ “คุณค่าทาง โภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ 
“คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค”3.  ค าว่า “ผลิตภัณฑ์” และ “ผลิตภัณฑ์หลังเตรียม” ให้
ระบุเป็นช่ือชนิดของอาหารตามข้อเท็จจริง เช่น “แป้งเค้กผสม” และ “เค้ก” ตามล าดับ เป็นต้น
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2.  เงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 

 2.1  ต้องแสดงตามรูปแบบที่ก าหนด การแสดงสีของพ้ืนกรอบข้อมูลให้ใช้สีเดียวกันและสีของข้อความใน
กรอบข้อมูลต้องใช้สีที่ตัดกันกับสีของพ้ืนกรอบ ซึ่งท าให้ข้อความที่ระบุอ่านได้ชัดเจน ตัวอักษรต้องใช้สีเดียวกัน
และต้องมีขนาดสัมพันธ์กับพ้ืนที่ของกรอบ 

 2.2  ต้องแสดงข้อมูลพลังงานหรือสารอาหารทุกรายการตามที่ก าหนดให้แสดงในกรอบข้อมูลโภชนาการแต่
ละแบบ แม้ว่าพลังงานหรือสารอาหารนั้น ๆ จะมีปริมาณที่น้อยมากไม่มีความส าคัญจนถือว่าเป็นศูนย์ตาม
หลักเกณฑ์ในเงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการข้อ 2.5 

 2.3  การแสดงข้อมูลสารอาหารอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดให้โดยที่สารอาหารนั้นมีอยู่ในบัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้  ต้องแสดงสารอาหารนั้นในกรอบข้อมูลโภชนาการส่วนที่ 2 ช่วง
ที่ 1 ถึง 3 และจะต้องแสดงตามล าดับก่อนหลังดังต่อไปนี้  ส าหรับสารอาหารที่ไม่มีอยู่ในบัญชีหมายเลข 3 
ดังกล่าว ให้แสดงชนิดและปริมาณสารอาหารนั้นนอกกรอบข้อมูลโภชนาการเท่านั้น 

ส่วนที่ 2 ช่วงที่ 1 พลังงานทั้งหมด* 
     พลังงานจากไขมัน* 
     พลังงานจากไขมันอ่ิมตัว 

 ช่วงที่ 2 ไขมันทั้งหมด* 
 ไขมันอ่ิมตัว* 
     ไขมันไม่อ่ิมตัวต าแหน่งเดียว 
     ไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง 
โคเลสเตอรอล* 
โปรตีน* 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด* 
     ใยอาหาร* 
     ใยอาหารที่ละลายน้ าได้ 
     ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า 
     น้ าตาล* 
     น้ าตาลแอลกอฮอล์ 
     คาร์โบไฮเดรตส่วนอื่น 
โซเดียม* 
โพแทสเซียม 

 ช่วงที่ 3 วิตามินเอ* 
วิตามินบี 1* 
วิตามินบี 2* 
แคลเซียม* 
เหล็ก* 

วิตามินและแร่ธาตุตัวอ่ืนที่มีอยู่ในบัญชีสารอาหารที่แนะน าให้ 

บริโภคประจ าวัน ส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
(Thai RDI) ให้แสดงปริมาณเป็นร้อยละของ Thai RDI  
โดยเรียงตามล าดับปริมาณจากมากไปน้อย 

หมายเหตุ   * เป็นข้อมูลโภชนาการที่บังคับให้แสดงในกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม 
2.4  หากผลิตภัณฑ์มีการเติมสารอาหารลงในอาหาร  หรือมีการกล่าวอ้างถึงสารอาหารใดบนฉลาก โดยสาร

อาหารนั้นมิได้บังคับให้แสดงในกรอบข้อมูลโภชนาการ ต้องแสดงสารอาหารนั้นตามเงื่อนไขการแสดงกรอบ
ข้อมูลโภชนาการข้อ 2.3 ด้วย 
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2.5   หลักเกณฑ์การปดัตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ   

พลังงานและสารอาหาร หน่วย ผลการ
วิเคราะห์ 

การแสดงค่าปริมาณ
สารอาหาร* 

ผลการค้านวณเป็น 
ร้อยละของปริมาณ 
ที่แนะน้าต่อวัน** 

การแสดงค่าปริมาณสารอาหาร 
เป็นร้อยละของปริมาณ 

ที่แนะน้าต่อวัน** 

ปริมาณที่น้อยมากไม่มี
ความส้าคัญจนถือว่า 

เป็นศูนย ์
พลังงาน,  
พลังงานจากไขมัน 

กิโลแคลอรี < 5 
< 50 
> 50 

แสดงค่าเป็น 0 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 5 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 10 

  < 5 กิโลแคลอร ี
 
 

ไขมันท้ังหมด, 
ไขมันอ่ิมตัว 

กรัม < 0.5 
< 5 
> 5 

แสดงค่าเป็น 0 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 0.5 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 1 

 
 

 < 0.5 กรัม 
 
 

โคเลสเตอรอล มิลลิกรัม  < 2 
2-5 
> 5 

แสดงค่าเป็น 0 
แสดงค่า “น้อยกว่า 5” 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 5 

ค่าที่ได้ทุกระดับ ปัดเป็นจ านวนเต็ม 
ให้ใกล้เคียงมากที่สุด 

< 2 มิลลิกรมั 
 
 

โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด, 
ใยอาหาร, น้ าตาล 

กรัม < 0.5 
< 1 
> 1 

แสดงค่าเป็น 0 
แสดงค่า “น้อยกว่า 1” 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 1 

  < 1 กรัม 
(เฉพาะน้ าตาล  < 0.5 กรัม) 

 
โซเดียม มิลลิกรัม < 5 

5-140 
> 140 

แสดงค่าเป็น 0 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 5 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 10 

  < 5 มิลลิกรมั 
 
 

วิตามิน, เกลือแร่ 
(ยกเว้นโซเดียม) 

  (ไม่ต้องแสดง) < 2 
< 10 

> 10-50 
> 50 

แสดงค่าเป็น 0 หรือ “น้อยกว่า 2” 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 2 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 5 
แสดงค่าขึ้นลงข้ันละ 10 

< ร้อยละ 2 ของปริมาณที ่
แนะน าต่อวัน 

หมายเหตุ  *  แสดงต่อปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก ถ้าไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับอาหาร
ที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไว้แล้วให้แสดงต่อ 100 ก. หรือต่อ 100 มล. 

**  ปริมาณที่แนะน าต่อวัน หมายถึง สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes-Thai RDI) 
“>” หมายถึง “มากกว่า”        “<” หมายถึง “น้อยกว่า”             “<”  หมายถึง “น้อยกว่าหรือเท่ากับ”       “>” หมายถึง “มากกว่าหรือเท่ากับ”
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เอกสารอ้างอิง   

1.  Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling CAC/GL  
2-1985 (Rev.1-1993) 

2.  U.S. Food and Drug Administration. 1995.  Code of Federal Regulations 21 CFR  
part 101 : Food  Labeling. 
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บัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 

วิธีการก้าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ้านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
1.  หนึ่งหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานได้หมดใน 1 ครั้ง 

ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเป็นปริมาณอาหารที่ผู้ผลิตแนะน าให้ผู้บริโภค
รับประทานผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ในแต่ละครั้ง หรือเรียกว่า “กินครั้งละ” นั่นเอง   

ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคนี้ก าหนดได้จากปริมาณ “หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง” ซึ่งเป็น
ค่าปริมาณอาหารโดยน้ าหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแต่ละครั้งที่ประมวลได้จากการส ารวจพฤติกรรม
การบริโภคและข้อมูลจากผู้ผลิตเป็นเกณฑ์ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณ
หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงก็ได้ แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด 

2.  จ้านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ หมายถึง จ านวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นที่มีอยู่
ในหนึ่งหน่วยภาชนะบรรจุ 

3.  ตารางปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ เพ่ือประโยชน์ในการ
แสดง “หนึ่งหน่วยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์
อาหารต่าง ๆ โดยจัดเป็น 7 กลุ่ม ตามลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

3.1  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 
3.2  กลุ่มเครื่องดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) 
3.3  กลุ่มอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
3.4  กลุ่มอาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi- processed foods) 
3.5  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 
3.6  กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 
3.7  กลุ่มอ่ืน ๆ (Miscellaneous) 

   3.1  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 
ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. นมและผลิตภัณฑน์มพร้อมดื่ม 200    มล. 
2. นมข้นไม่หวาน (นมข้นจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15    มล. 
3. นมข้นหวาน  (sweetened, condensed) 20    ก. 
4. โยเกิร์ตชนิดครึ่งแข็งคร่ึงเหลว 150    ก. 
5. โยเกิร์ตชนิดพร้อมดื่ม 150    มล. 
6. โยเกิร์ตแช่แข็ง 80    ก. 
7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15    มล. 
8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3    ก. 
9. ครีมเปรี้ยว 30    ก. 
10. ครีมพร่องมันเนย (half & half) 30    มล. 
11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30    ก. 
12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110    ก. 
13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแห้ง 55    ก. 
14. เนยแข็งชนิดพาร์มีซาน  โรมาโน 5    ก. 
15. เนยแข็งชนิดอื่น  ก   ก. 
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3.2  กลุ่มเครือ่งดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) 

ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
1. น้ าผลไม ้  
2. เครื่องดื่มจากพืช ผัก และธัญพชื รวมทั้งนมถั่วเหลือง         200   มล. 
3. เครื่องดื่มที่มีหรือไม่มีกาซผสมอยู่ (รวมทั้งน้ าบริโภคและน้ าแร่)  
4. ชา กาแฟ และเครื่องดื่มอื่น ๆ  

 
3.3  กลุ่มอาหารขบเคี ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. ข้าวเกรียบ ข้าวโพดคั่ว มนัฝรั่งทอด ขนมกรอบ กล้วยฉาบ 
และ extruded snack ต่าง ๆ 

30               ก. 

2. ถั่วและนัต (เช่น ถั่วอบเกลือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ) 30               ก. 
3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก้ 40               ก. 
4. คัสตาร์ด พุดดิ้ง 140              ก. 
5. ขนมหวานไทย เช่น สังขยา วุ้น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80               ก. 
6. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 20               ก. 
7. ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมทั้งส่วนเคลือบและ

กรวย 
80               ก. 

8. ไอศกรีมหวานเย็น  น้ าผลไม้แชแ่ข็ง 80               ก. 
9. ไอศกรีมซันเดย์ 80               ก. 
10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟี่ อมยิ้ม มาร์ชแมลโลว ์ 6              ก. 
11. หมากฝรั่ง 3              ก. 
12. ขนมที่ท าจากธัญพืช ถั่ว นัต และน้ าตาลเปน็หลัก (Grain-based bars) 

ทั้งชนดิที่มีและไม่มีไส้หรือเคลือบ เช่น Granola bars, rice cereal 
bars  กระยาสารท  ถั่วตัด  ข้าวพอง  ข้าวแตน  นางเล็ด 

40               ก. 

 
3.4  กลุ่มอาหารกึ่งส้าเร็จรูป (Semi-processed food) 
ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. บะหม่ี  เส้นหม่ี  วุ้นเสน้  ก๋วยเตี๋ยว  ก๋วยจั๊บ 50               ก. 
2. ข้าวต้ม  โจ๊ก 50               ก. 

 
3.5  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 
ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง 

1. ขนมปัง (Bread) 50               ก. 
2. บราวน ี 30               ก. 
3. คุกกี้ 30               ก. 
4. เค้ก  
 -ชนิดหนัก เชน่ ชสีเค้ก เค้กผลไม ้ซึ่งมีส่วนผสมของผลไม้ นัต ตั้งแต ่35% ขึ้นไป 80               ก. 
 -คัพเค้ก เอแคลร์ ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปันจ์เค้กที่มีหรือไม่มีไอซ่ิง หรือไส้ 55               ก. 

5. เค้กกาแฟ  โดนัต และมัฟฟนิ 55               ก. 
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ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง 
6. ขนมปังกรอบ  แครกเกอร์  เวเฟอร์  บิสกิต 30               ก. 
7. แครกเกอร์ที่เป็นกรวยไอศกรีม   15               ก. 
8. แพนเค้ก 110              ก. 
9. วอฟเฟิล 85               ก. 
10. พาย เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไมม่ีไส้ 55               ก. 

 
3.6  กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 
ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. อาหารเช้าจากธัญพชื (Breakfast cereal) (พร้อมบริโภค)   
 - ที่มีน้ าหนักน้อยกว่า 20 กรัมต่อ 1 ถ้วย 15 ก. 
 - ที่มีน้ าหนักระหว่าง 20 กรัมถึงน้อยกว่า 43 กรัมต่อ 1 ถ้วย 30 ก. 
 - ที่มีน้ าหนักตั้งแต่ 43 กรัมขึ้นไปต่อ 1 ถ้วย       55 ก. 

2. ร าข้าว (Bran) หรือจมูกข้าวสาลี (Wheat germ) 15               ก. 
3. แป้งสาลี  แป้งขา้วเจ้า  แปง้ข้าวเหนียว  แป้งท้าวยายม่อม และCornmeal 30               ก. 
4. แป้งข้าวโพด  แป้งมนัส าปะหลงั  แป้งมันฝรั่ง 10               ก. 
5. พาสตา้ (มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่น ๆ) 55 ก. (ดิบ) 
  140 ก. (ต้มสุก) 
  25          ก. (ทอดกรอบ) 

6. ข้าวเจ้า  ข้าวบาร์เล่ย ์ 50          ก. (ดิบ) 
  130           ก. (สุก) 

 
3.7  กลุ่มอื่น ๆ (Miscellaneous) 
ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 

1. อาหารที่บรรจุกระป๋อง  ขวดแก้วที่ปิดสนิท  ซองอลูมิเนียมฟอยล์ 
retort pouch 

 

 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในน้ า น้ ามัน น้ าเกลือ (ไม่รวมของเหลว) 55 ก. 
 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในซอส เช่น ซาร์ดนีในซอสมะเขือเทศ 85 ก. 

 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุแบบแห้ง เชน่ ปลาเกล็ดขาวทอด
กรอบ 

25 ก. 

 -  เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุกับของเหลว เช่น หอยลายผดัพริก 
ปลาดุกอุยสามรส 

85 ก. 

 -  ปลาแอนโชว ี 15 ก. 
  -  ผัก (ไม่รวมของเหลว) เช่น ถั่วฝักยาวในน้ าเกลือ ข้าวโพดอ่อนในน้ าเกลือ 130 ก. 

 -  ผักหรือถ่ัวในซอส  130 ก. 
 -  ผลไม้ (รวมของเหลว) 140 ก. 

  -  ซุปพร้อมบริโภคและแกงต่าง ๆ 
 

200 ก. 
  -  ซุปสกัด 

 
40 มล. 

  -  น้ ากะทิพร้อมบริโภค 80 
 

มล. 

179



 
 

ล้าดับที ่ ชนิดอาหาร หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
2. เบคอน 15        ก. 
3. ไส้กรอกที่มีอัตราส่วนความชื้น : โปรตีน น้อยกว่า 2 : 1  เช่น 

กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมทั้งเนือ้สวรรค์ หมูสวรรค์ 
40       ก. 

4. ไส้กรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55      ก. 
5. เนื้อสัตว์แห้ง เช่น หมูหยอง  เนื้อทุบ 20      ก. 
6. เนื้อสัตว์ดอง  รมควัน 55       ก. 
7. ผักแช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 20       ก. 
8. ผลไม้แช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว)  30       ก. 
9. ผลไม้แห้งและผลไม้กวน 30        ก. 
10. เนย  มาการีน  น้ ามนั และไขมนับริโภค 1       ชต. 
11. มายองเนส แซนดว์ิชสเปรด สังขยาทาขนมปัง เนยถั่ว น้ าพริกเผา 15       ก. 
12. น้ าสลัดชนิดตา่ง ๆ 30       ก. 
13. ซอสส าหรับจิ้ม เช่น ซอสมสัตาร์ด 1       ชต. 
14. ซอสที่ใช้กับอาหารเฉพาะอย่าง (entrée sauce)  

 -  ซอสสปาเกตต ี 125 ก. 
 -  ซอสพิซซ่า 30 ก. 
 -  น้ าจิ้มสุกี ้ 30 ก. 
 -  น้ าจิ้มไก่  น้ าจิ้มสะเต๊ะ  หนา้ตั้ง  น้ าปลาหวาน 50 ก. 

15. เครื่องปรุงรส  
 -  น้ าส้มสายชู  น้ าปลา  น้ าเกลอืปรุงอาหาร 1 ชต. 
 -  ซอสมะเขือเทศ ซีอิ๊ว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแป้ง  

ซีอิ๊วหวาน เต้าเจี้ยว 
1 ชต. 

 -  ซอสเปรี้ยว 1 ชช. 
 -  น้ าพริกคลุกข้าว เชน่ น้ าพริกตาแดง  น้ าพริกสวรรค์ 1 ชต. 

16. น้ าผึง้  แยม  เยลลี ่ 1       ชต. 
17. น้ าเชื่อม เช่น เมเปิลไซรัปและผลิตภัณฑ์ราดหนา้ขนมตา่ง ๆ 30      มล. 
18. น้ าตาล 4       ก. 
19. เกลือ (รวมทั้งวัตถุทดแทนเกลือ  เกลือปรุงรส) 1        ก. 

 
4.  วิธีการก้าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ้านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ   

4.1   วิธีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
(1)  ใช้หน่วยวัดทั่วไป ได้แก่ ถ้วย แก้ว ชต. (ช้อนโต๊ะ) ชช. (ช้อนชา) ตามความเหมาะสม

ของอาหาร แล้วก ากับด้วยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว้ในวงเล็บด้วย เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 
ขวด (250 มล.)” เว้นแต่ถ้าไม่สามารถใช้หน่วย ถ้วย แก้ว ชต. ชช. จึงจะใช้หน่วย แผ่น ถาด ขวด ชิ้น ผล  ลูก 
หัว หรืออ่ืน ๆ แล้วแต่กรณี หรือเศษส่วนแทนได้ เช่น ขนมปังชนิดแผ่นใช้ “หนึ่งหน่วยบริโภค : 2 แผ่น  (46 
กรัม)”  อย่างไรก็ตามถ้าไม่สามารถระบุตามปริมาณดังกล่าวข้างต้นได้ หรือผลิตภัณฑ์ท่ีโดยธรรมชาติมีขนาด
แตกต่างกัน เช่น ปลาทั้งตัว ให้แจ้งน้ าหนักโดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่ง
หน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 
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(2)  ถ้าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคได้หมดใน 1 ครั้ง ให้ใช้ปริมาณทั้งหมด เช่น 

“หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 กล่อง (200 กรัม)” 
(3)  อาหารที่เป็นหน่วยใหญ่และจะต้องแบ่งรับประทานเป็นชิ้น ๆ (เช่น เค้กพิซซ่านมเปรี้ยว

ขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคให้ระบุเป็นเศษส่วนของอาหาร โดยใช้ค่าเศษส่วนที่มีน้ าหนักหรือ
ปริมาตรใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด เศษส่วนที่อนุญาตให้ใช้ คือ 1/2  1/3   1/4  1/5  
1/6  1/8  ตัวอย่างเช่น เค้ก “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 

(4)  อาหารที่แยกเป็นชิ้นแต่บรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ่ เช่น ขนมปังแผ่นหรือลูกอม 
โดยแต่ละชิ้นจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไม่ก็ตาม ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลากของภาชนะ
บรรจุใหญ่ให้ก าหนดดังนี้ 

-  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ชิ้น มีน้ าหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
ให้ระบุจ านวนหน่วยที่รวมแล้วได้น้ าหนักใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด 

-  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ชิ้น มีน้ าหนักมากกว่า 50% แต่น้อยกว่า 200% ของปริมาณ  หนึ่ง
หน่วยบริโภคอ้างอิงแต่สามารถรับประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ชิ้นเป็น 1 หน่วยบริโภคได้ 

-  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ชิ้น มีน้ าหนักเท่ากับหรือมากกว่า 200% ของปริมาณหนึ่งหน่วย
บริโภคอ้างอิง แต่สามารถรับประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ชิ้นเป็น 1 หน่วยบริโภค หากไม่สามารถ
รับประทานหมดใน 1 ครั้งให้ใช้เกณฑ์ตามข้อ 4.1 (3) แทน 

(5)  อาหารที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เช่น แป้ง น้ าตาล หน่วยวัดที่ใช้ต้องเหมาะสม 
เพ่ือให้ปริมาณที่วัดได้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมากท่ีสุด เช่น หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของ
น้ าตาลเป็น 4 กรัม ควรวัดด้วยช้อนชาเพ่ือให้ได้น้ าหนักใกล้เคียงกับ 4 กรัมมากท่ีสุด 

(6)  อาหารที่บรรจุในน้ า น้ าเกลือ น้ ามัน หรือของเหลวอ่ืนที่ปกติไม่ได้รับประทาน 
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคจะคิดจากส่วนที่เป็นเนื้ออาหาร (drained solid) เท่านั้น 

 
4.2   การปัดเศษของหน่วยวัดทั่วไป  เพ่ือก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 

ถ้วยตวง  -  ปรับส่วนที่เพ่ิมเป็น 1/4 หรือ 1/3 ถ้วย ถ้าส่วนที่เพ่ิมมากกว่าหรือเท่ากับ 2 ชต. 
แต่น้อยกว่า 1/4 ถ้วย ให้แจ้งส่วนที่เพ่ิมเป็นจ านวน ชต. ตัวอย่างเช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ถ้วย 3 ชต. (255 
กรัม)” 

ช้อนโต๊ะ  -  ถ้าส่วนที่เพ่ิมมากกว่าหรือเท่ากับ 1 ชช. แต่น้อยกว่า 1 ชต. ให้แจ้งส่วนที่เพ่ิม
เป็นจ านวน ชช. 

-  ระหว่าง 1-2 ชต. สามารถแจ้งส่วนที่เพ่ิมเป็น 1  1 1/3  1 1/2   2/3  2 ชต. 
ช้อนชา   -  ส่วนเพิ่มน้อยกว่า 1 ชช. ให้แจ้งเพ่ิมครั้งละ 1/4 ชช. 

หมายเหตุ   กรณีท่ีตวงวัดได้ค่ากึ่งกลางพอดี เช่น 2.5 ชต. (อยู่กึ่งกลางระหว่าง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ 
 ปัดขึน้เป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. ก็ได้ 

1 ถ้วย  =  14 ชต. (ของแข็ง)  หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 
1 ชต.   =  3 ชช. 

4.3   วิธีก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคในระบบเมตริก 
(1)  อาหารเป็นของเหลวให้ใช้หน่วยเป็น มล. (มิลลิลิตร) หรือ ซม.3 (ลูกบาศก์เซนติเมตร)   

ส าหรับอาหารที่มีลักษณะอ่ืนให้ใช้หน่วยน้ าหนักเป็นกรัม โดยการชั่ง ตวง วัด จริง 
(2)  การปัดเศษปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคในระบบเมตริก 
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-  ค่ามากกว่า 5  -  ให้ใช้เลขจ านวนเต็ม โดยการปัดเศษให้เป็นเลขจ านวนเต็มที่ใกล้เคียง เช่น  

        น้อยกว่าหรือเท่ากับ 15.5 มล. ปัดเป็น 15 มล.  
      มากกว่า 15.5 มล. ปัดเป็น 16 มล. 

-  ค่าตั้งแต่ 2-5  -  ให้ปัดเศษได้ครั้งละ 0.5 เช่น 2.3 กรัม ปัดเป็น 2.5 กรัม หรือ 2.1 กรัม ปัดเป็น  
   2 กรัม 

-  ค่าน้อยกว่า 2 -  ให้ปัดเศษได้ครั้งละ 0.1 
(3)  ถ้าผลิตภัณฑ์สามารถบริโภคได้หมดภายใน 1 ครั้ง ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคในระบบ

เมตริก คือ น้ าหนักหรือปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑ์ที่ระบุในฉลากด้านหน้า 
 

4.4   วิธีการก าหนดจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ  โดยทั่วไปแล้วค านวณจากการหาร
ปริมาณส่วนที่รับประทานได้ทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้นด้วยปริมาณของหนึ่งหน่วยบริโภค ซึ่งก าหนดได้ตามวิธี
ในข้อ 4.1  4.2  และ 4.3 ที่กล่าวแล้ว 

(1)  วิธีการปัดเศษของจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
-  กรณีค่าท่ีได้อยู่ระหว่าง 2-5 ให้แจ้งจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ โดยปัด

เศษทีละ 0.5 ที่ใกล้เคียง เช่น 2   2.5   3 ….. 
-  กรณีค่าท่ีได้มากกว่า 5 ให้ปัดเศษเป็นเลขจ านวนเต็ม เช่น 6  7  8 ….. หากค่าที่

ได้อยู่กึ่งกลางพอดี เช่น 7.5 ให้ปัดเป็น 7 เพ่ือให้เกิดประโยชน์ต่อผู้บริโภค 
ทั้งนี้หากมีการปัดเศษขึ้นหรือลงให้เพิ่มข้อความ “ประมาณ” ก ากับ เช่น ปัดจาก 

3.6 เป็น 3.5 ให้ใช้จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุเป็น “ประมาณ 3.5” 
(2)  ถ้าอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแล้วมีน้ าหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วย

บริโภคอ้างอิง ให้ระบุจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุเป็น 1 
(3)  ถ้าอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแล้วมากกว่า 150% แต่น้อยกว่า 200% ของปริมาณหนึ่ง

หน่วยบริโภคอ้างอิง โดยที่ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมีค่า 100 ก. (หรือ 100 มล.) หรือมากกว่า  ผู้ผลิต
สามารถระบุจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุเป็น 1 หรือ 2 ได้ เช่น โยเกิร์ตชนิดครึ่งแข็ง-ครึ่งเหลว ก าหนด
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงเป็น 150 ก. ถ้าผลิตภัณฑ์บรรจุ 250 ก. ผลิตภัณฑ์นี้อาจระบุจ านวนหน่วย
บริโภคต่อภาชนะบรรจุเป็น 1 หรือ 2  ก็ได้ 
 

4.5  รูปแบบการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ   
อาหารใดมีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไว้แล้วตามบัญชีข้างต้น หรือมิได้ก าหนดปริมาณหนึ่ง
หน่วยบริโภคอ้างอิงไว้โดยตรง แต่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับอาหารในบัญชีดังกล่าว   ให้แสดงปริมาณ
อาหารหนึ่งหน่วยบริโภคโดยใช้หน่วยวัดทั่วไป แล้วก ากับด้วยปริมาณในระบบเมตริก  ดังตัวอย่างต่อไปนี้ 

หนึ่งหน่วยบริโภค  :  1 กล่อง (200 มล.) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อกล่อง  : 1 

ส าหรับอาหารที่ไม่อยู่ในเกณฑ์ข้างต้น ให้ยกเว้นการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและ
จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ  และให้แสดงข้อความ ”คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 ก.” หรือ      
“คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ ”คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค” 
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5.  ตัวอย่างการก้าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ้านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 

ตัวอย่างที่ 1   ข้าวเกรียบกุ้งบรรจุถุงพลาสติก น้ าหนักสุทธิ 75 กรัม 
 ค าอธิบาย 
1.  หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงคือ 30 กรัม 
 
2.  ช่ังข้าวเกรียบให้ได้น้ าหนักใกลเ้คียง 30 ก.  

แล้วนับจ านวนช้ินได้ 64 ช้ิน 
 
 
3.  ดังนั้น 
          หนึ่งหน่วยบริโภค  :  64 ช้ิน (30 กรัม) 
 
4.  หาค่าจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ โดยหาร 

น้ าหนักสุทธิ 75 กรัม ด้วยปรมิาณหน่ึงหน่วยบริโภค  
30 กรัม   

          ได้ดังนี้    75 / 30   =  2.5 
          ดังนั้นจ านวนหน่วยบริโภคต่อถุงเป็น  2.5 
 
5.  แสดงข้อมลูบนฉลากดังนี ้
         หนึ่งหน่วยบริโภค  :  64 ช้ิน (30 กรัม) 
         จ านวนหน่วยบรโิภคต่อถุง  :  2.5 

-  บัญชีหมายเลข 2 ข้อ 3.3 ล าดบัท่ี 1 
 
-  อาหารนีไ้มส่ามารถใช้หน่วยถ้วย  แก้ว   

หรือ ชต.  ชช. ได้  จึงใช้หน่วยช้ินแทน  
(บัญชีหมายเลข 2 ข้อ 4.1(1) และ 4.1(4)) 

 
 
 
 
-  ค่าที่ได้อยู่ระหวา่ง 2-5 ให้ปัดเศษทีละ 0.5   
   ที่ใกล้เคียง (บัญชีหมายเลข 2 ข้อ 4.4(1)) 
 

 
ตัวอย่างที่ 2  ซีอิ๊วขาวบรรจุขวดแก้วปริมาตร 700 มิลลลิิตร 

 ค าอธิบาย 
1.  หนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงคือ 1 ชต. 
 
2.  ตวงซีอ๊ิวขาว 1 ชต. ได้ปริมาตร 15 มล. 
 
3.  ดังนั้น 
          หนึง่หน่วยบริโภค  :  1 ชต.  (15 มล.) 
 
4.  หาค่าจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ โดยหาร 

ปริมาตรสุทธิ 700 มล. ด้วยปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภค  
15 มล.   

          ได้ดังนี้    700 / 15   =  46.6 
          ดังนั้นจ านวนหน่วยบริโภคต่อขวดเป็น  47 
 
5.  แสดงข้อมลูบนฉลากดังนี ้
         หนึ่งหน่วยบริโภค  :  1 ชต. (15 มล.) 
         จ านวนหน่วยบรโิภคต่อขวด  :  ประมาณ 47 

-  บัญชีหมายเลข 2 ข้อ 3.7 ล าดบัท่ี 15 
 
 
 
 
 
 
-  ค่าที่ไดม้ากกว่า 5 ให้ปัดเศษเปน็เลข 

จ านวนเต็ม โดยเพิม่ข้อความ “ประมาณ”  
ก ากับด้วย (บัญชีหมายเลข 2 ข้อ 4.4(1)) 
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บัญชีหมายเลข 3 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 
 

สารอาหารที่แนะน้าให้บริโภคประจ้าวันส้าหรับคนไทยอายุตั งแต่ 6 ปีขึ นไป 
(THAI RECOMMENDED DAILY INTAKES-THAI RDI) 

“มาตรการส าคัญในการด าเนินการปรับปรุงและส่งเสริมให้ประชาชนมีภาวะโภชนาการที่ดี
สามารถด ารงสุขภาพอนามัยอย่างสมบูรณ์ คือ การวางแผนจัดการด้านอาหารบริโภค โดยมุ่งให้ประชาชน
ส่วนรวมของประเทศได้รับอาหารบริโภคประจ าวันซึ่งประกอบด้วยสารอาหารชนิดต่าง ๆ ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการอย่างเหมาะสมและเพียงพอกับความต้องการของร่างกาย ซึ่งความต้องการอาหารและโภชนาการใน
ระดับบุคคล กลุ่มบุคคล หรือชุมชน จะเปลี่ยนแปลงและแตกต่างกันเป็นอย่างมาก เนื่องจากปัจจัยแวดล้อมและ
องค์ประกอบอื่น ๆ  ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นที่ประเทศต่าง ๆ จะต้องจัดให้มีแนวทางหรือหลักการในการแนะน า
อาหารบริโภคส าหรับประชาชนในประเทศของตน ให้บริโภคอาหารมีคุณค่าสารอาหารชนิดต่าง ๆ ที่เหมาะสม
กับความต้องการด้านโภชนาการอย่างแท้จริง…” 

กรมอนามั ย ได้ จั ดท าข้อก้ าหนดสารอาหารที่ ควรได้ รับประจ้ า วันส้ าหรับคนไทย 
(Recommended Daily Dietary Allowances for Healthy Thais) ซึ่งใช้ชื่อย่อว่า RDA ขึ้นเมื่อปี 
พ.ศ.2532 บัญชี RDA นี้ก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับประจ าวันส าหรับคนไทยไว้ รวม 17 ชนิด โดยแบ่งกลุ่ม
คนไทยเป็นกลุ่มใหญ่ 8 กลุ่มตามอายุและเพศ และเนื่องจากความต้องการสารอาหารบางชนิดแตกต่างกันตาม
อายุ แต่ละกลุ่มจึงยังมีการแบ่งเป็นกลุ่มย่อยตามระดับอายุอีกด้วย ข้อก าหนดนี้จึงจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งใน
การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ เพื่อให้มีสารอาหารตามความต้องการส าหรับแต่ละกลุ่มโดยเฉพาะ อย่างไรก็ตามการ
จัดท าฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหารทั่ว ๆ ไป ก าหนดไว้ว่าต้องแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร
นั้นโดยแจ้งชนิดและปริมาณของสารอาหารที่มี รวมถึงให้แจ้งด้วยว่าปริมาณสารอาหารที่มีนั้นมีอยู่เป็นสัดส่วน
เท่าใดของปริมาณท่ีผู้บริโภคต้องการต่อวัน และเนื่องจากผู้บริโภคในที่นี้หมายถึงบุคคลทั่วไปตั้งแต่เด็กถึงผู้ใหญ่ 
จึงจ าเป็นจะต้องมีค่าความต้องการสารอาหารต่อวันส าหรับบุคคลทั่วไปนี้เพียงค่าเดียวเป็นค่ากลาง เพ่ือใช้
ส าหรับการค านวณและเปรียบเทียบ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้พิจารณาจัดท าบัญชีสารอาหารที่แนะน้าให้ควร
บริโภคประจ้าวันส้าหรับคนไทย อายุตั งแต่ 6 ปีขึ นไป (Thai Recommended Daily Intakes – Thai 
RDI) นี้ขึ้น เพ่ือวัตถุประสงค์หลักในการเป็นค่าอ้างอิงส าหรับค านวณในแสดงคุณค่าทางโภชนาการบนฉลาก
ของอาหาร  อย่างไรก็ตามค่า Thai RDI ซึ่งเป็นค่ากลางส าหรับคนไทยทั่วไปนั้นสามารถน าไปใช้ในการพัฒนา
สูตรอาหาร  ใช้เป็นเกณฑ์ส าหรับการก าหนดนโยบายทางโภชนาการกว้าง ๆ ส าหรับบุคคลทั่วไป  เช่น  การเติม
สารอาหาร  หรือการประยุกต์ใช้อ่ืน ๆ ได้ตามความเหมาะสมโดยต้องค านึงด้วยว่าข้อก าหนดนี้ใช้ส าหรับผู้ที่มี
สุขภาพปกติ (healthy) มิใช่ผู้ป่วย เด็กทารก หญิงมีครรภ์ หรือกลุ่มอ่ืน ๆ ซึ่งมีความต้องการทางโภชนาการ
ต่างไปจากกลุ่มบุคคลปกติ นอกจากนั้นการได้รับสารอาหารต่าง ๆ ตามที่ก้าหนดนี ควรได้รับจากการบริโภค
อาหารหลัก 5 หมู่เป็นส้าคัญ เนื่องจากยังมีสารอาหารอื่น ๆ อีกมากในอาหารหลักของเราที่ยังไม่ได้รับการแยก
ออก และเป็นที่รู้จักเป็นตัวเดี่ยว ๆ แต่ก็มีความส าคัญและจ าเป็นต่อระบบการท างานตามปกติของร่างกาย 

สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) จัดท าขึ้น
โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือใช้เป็นเกณฑ์ในการแสดงคุณค่าทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร หรือที่เรียกว่า 
“ฉลากโภชนาการ” (Nutrition Labeling) โดยอาศัยข้อมูลพ้ืนฐานจากค่า Recommended Daily Dietary 
Allowances for Healthy Thais (Thai RDA) โดยเลือกค่าสูงสุดจากค่าที่แนะน าส าหรับคนอายุ 20-29 ปีทั้ง 
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2 เพศ, ค่า Daily Values (DV), Daily Reference Values (DRV), Reference Daily Intakes (RDI)  (หรือ
ค่า US RDA เดิม) ซึ่งก าหนดโดย United States Food and Drug Administration และ       ค่า Nutrient 
Reference Values (NRV) จาก Codex โดยก าหนดให้ค่าความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี ซึ่ง
เป็นระดับที่คนไทย (ผู้ใหญ่) ส่วนใหญ่ที่มีสภาวะทางสุขภาพปกติต้องการ เป็นฐานหรือเป็นตัวเลขกลางในการ
ค านวณ เพื่อวัตถุประสงค์ในการแสดงฉลากโภชนาการเท่านั น ทั้งนี้ความต้องการพลังงานที่แท้จริงต่อวันของ
แต่ละบุคคลอาจน้อยหรือมากกว่า 2,000 กิโลแคลอรีได้ ขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ เช่น อายุ เพศ และความ
แตกต่างของระดับการใช้พลังงานทางกายภาพ (physical activity level) ของแต่ละบุคคล 
ล้าดับที่ 
(No.) 

สารอาหาร 
(Nutrient) 

ปริมาณที่แนะน้าต่อวัน 
(Thai RDI) 

หน่วย 
(Unit) 

1. ไขมันทั้งหมด (Total Fat) 65* กรัม (g) 
2. ไขมันอ่ิมตัว (Saturated Fat) 20* กรัม (g) 
3. โคเลสเตอรอล (Cholesterol)                300 มิลลิกรัม (mg) 
4. โปรตีน (Protein) 50* กรัม (g) 
5. คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด  

(Total Carbohydrate) 
               300* กรัม (g) 

6. ใยอาหาร (Dietary Fiber)                  25 กรัม (g) 
7. วิตามินเอ (Vitamin A)                800 ไมโครกรัม อาร์ อี 

(g RE) 
8. วิตามินบี 1 (Thiamin)   1.5 มิลลิกรัม (mg) 
9. วิตามินบี 2 (Riboflavin)   1.7 มิลลิกรัม (mg) 
10. ไนอะซิน (Niacin)                  20 มิลลิกรัม เอ็น อี 

(mg NE) 
11. วิตามินบี 6 (Vitamin B6) 2 มิลลิกรัม (mg) 

12. โฟเลต (Folate) 200 ไมโครกรัม (g) 

13. ไบโอติน (Biotin) 150 ไมโครกรัม (g) 

14. กรดแพนโทธินิค (Pantothenic Acid)    6 มิลลิกรัม (mg) 

15. วิตามินบี 12 (Vitamin B12)    2 ไมโครกรัม (g) 

16. วิตามินซี (Vitamin C)  60 มิลลิกรัม (mg) 

17. วิตามินดี (Vitamin D)    5 ไมโครกรัม (g) 

18. วิตามินอี (Vitamin E)  10 มิลลิ
กรัม แอลฟา-ที อ ี

(mg-TE) 

19. วิตามินเค (Vitamin K)  80 ไมโครกรัม (g) 

20. แคลเซียม (Calcium) 800 มิลลิกรัม (mg) 

21. ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 800 มิลลิกรัม (mg) 
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ล้าดับที่ 
(No.) 

สารอาหาร 
(Nutrient) 

ปริมาณที่แนะน้าต่อวัน 
(Thai RDI) 

หน่วย 
(Unit) 

23. ไอโอดีน (Iodine) 150 ไมโครกรัม (g) 

22. เหล็ก (Iron)   15 มิลลิกรัม (mg) 

24. แมกนีเซียม (Magnesium) 350 มิลลิกรัม (mg) 

25. สังกะสี (Zinc)   15 มิลลิกรัม (mg) 

26. ทองแดง (Copper)    2 มิลลิกรัม (mg) 

27. โพแทสเซียม (Potassium)               3,500 มิลลิกรัม (mg) 

28. โซเดียม (Sodium)               2,400 มิลลิกรัม (mg) 

29. แมงกานีส (Manganese)        3.5 มิลลิกรัม (mg) 

30. ซีลีเนียม (Selenium)  70 ไมโครกรัม (g) 

31. ฟลูออไรด์ (Fluoride)    2 มิลลิกรัม (mg) 

32. โมลิบดินัม (Molybdenum) 160 ไมโครกรัม (g) 

33. โครเมียม (Chromium) 130 ไมโครกรัม (g) 

34. คลอไรด์ (Chloride)               3,400 มิลลิกรัม (mg) 
*   ปริมาณของไขมันทั้งหมด ไขมันอ่ิมตัว โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ที่แนะน าให้บริโภคต่อวันคิดจากการ
เปรียบเทียบพลังงานที่ควรได้จากสารอาหารดังกล่าวเป็นร้อยละ 30, 10, 10 และ 60 ตามล าดับของพลังงาน
ทั้งหมดหากพลังงานทั้งหมดที่ควรได้รับต่อวันเป็น 2,000 กิโลแคลอรี  

(ไขมัน 1 กรัมให้พลังงาน 9 กิโลแคลอรี, โปรตีน 1 กรัมให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี, คาร์โบไฮเดรต 1 กรัม  
ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี) 
หมายเหตุ   1. ส าหรับน้ าตาลไม่ควรบริโภคเกินร้อยละ 10  ของพลังงานทั้งหมดที่ได้รับต่อวัน 

2. ค าอธิบายหน่วยของวิตามินเอ ไนอะซิน วิตามินอี  และวิตามินดี 
2.1  วิตามินเอ RE  = Retinol equivalent 
           1 RE   = 1 g retinol = 6 g -carotene = 3.33 IU 
2.2  ไนอะซิน NE  = Niacin equivalent 
         1 NE    = 1 mg niacin = 60 mg tryptophan  
2.3  วิตามินอี -TE    = -Tocopherol equivalent 
        1 -TE  = 1 mg D--tocopherol = 1.5 IU 
2.4  วิตามินดีมีหน่วยเป็น ไมโครกรัม โดยค านวณเป็น cholecalciferol   

           1 g         =           40  IU 
เอกสารอ้างอิง     1.    กรมอนามัย. 2532.   ข้อก าหนดสารอาหารที่ควรได้รับประจ าวันและแนวทางการ

บริโภคส าหรับคนไทย 
 2.   Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling 

CAC/GL 2-1985 (Rev.1-1993) 
 3.    U.S. Food and Drug Administration . 1995.   Code of Federal 

Regulations 21 CFR part 101 : Food  Labeling. 
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บัญชีหมายเลข 4 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 

 
หลกัเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 

 
1.  การกล่าวอ้างทางโภชนาการ (Nutrition claim) หมายถึง การแสดงข้อความหรือข้อมูลใด 

ๆ ที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการของอาหารนั้น เช่น การระบุถึงปริมาณของพลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
ตลอดจนวิตามินหรือเกลือแร่ต่าง ๆ  การกล่าวอ้างทางโภชนาการแบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ การกล่าวอ้าง
ปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) การกล่าวอ้างปริมาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative claim) 
และการกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim)  

1.1  การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) คือ การกล่าวอ้างถึงระดับ 
(level) ของสารอาหารหรือพลังงานในอาหารนั้น เช่น “เป็นแหล่งของแคลเซียม (source of calcium)” “มี
ปริมาณใยอาหารสูงและไขมันต่ า (high in fiber and low in fat)”  เป็นต้น  อย่างไรก็ตามไม่อนุญาตการกล่าว
อ้าง “ปราศจาก” หรือ “ต่้า” หากอาหารนั นหรืออาหารชนิดนั นโดยธรรมชาติทั่วไปเป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แล้ว
โดยมิได้มีการใช้กระบวนการผลิตพิเศษ มีกระบวนการปรับโดยเฉพาะ หรือมีการปรับสูตรเพื่อให้อาหารนั้นมี
ปริมาณสารอาหารที่จะกล่าวอ้างลดลงจนเป็นไปตามเงื่อนไข เนื่องจากจะท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดว่าอาหารจาก
ผู้ผลิตนั้นแต่เพียงผู้เดียวที่มีคุณสมบัตินี้ ตัวอย่างเช่น ไม่อนุญาตให้น้ าบริโภคแสดงข้อความ “ปราศจากพลังงาน” 
หรือ “ไขมันต่ า” เนื่องจากน้ าบริโภคท่ัวไปจากผู้ผลิตทุกรายก็มีคุณสมบัตินี้ด้วย ในทางกลับกัน หากอาหารจาก
ผู้ผลิตรายหนึ่งมีการปรับสูตรหรือใช้วัตถุดิบที่แตกต่างไปจากปกติทั่วไปจนสารอาหารที่จะกล่าวอ้างมีปริมาณท่ี
เป็นไปตามเงื่อนไขแล้ว อาหารนั้นก็สามารถกล่าวอ้างว่า “ปราศจาก” หรือ “ต่ า” ได้ 

1.2  การกล่าวอ้างปริมาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative claim) เป็นการเปรียบเทียบ
ปริมาณของสารอาหารหรือพลังงานที่มีในอาหารตั้งแต่สองอย่างขึ้นไป ตัวอย่างการกล่าวอ้าง ได้แก่ “น้อยกว่า 
(less than หรือ fewer)” “มากกว่า (more than)” “ลดปริมาณลง (reduced)” “พลังงานน้อย (lite, 
light)” “เสริม (added, fortified, enriched)” เป็นต้น  ในกรณีกล่าวอ้างปริมาณโดยเปรียบเทียบเช่นนี้
อาหารที่ถูกเปรียบเทียบโดยอาหารที่มีการกล่าวอ้างเรียกว่า  “อาหารอ้างอิง” อาหารอ้างอิงส าหรับใช้
เปรียบเทียบเพ่ือแสดงข้อกล่าวอ้างโดยเปรียบเทียบ อนุญาตได้เพียงสองแบบ คือ อนุญาตให้เปรียบเทียบกับ 

(1)  ผลิตภัณฑ์สูตรปกติของผู้ผลิตเอง 
(2)  ผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวกันทั่ว ๆ ไปที่เป็นตัวแทนของอาหารประเภทดังกล่าวที่มี

จ าหน่ายในประเทศ  
ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่เปรียบเทียบจะต้องเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกันหรือคล้ายคลึงกัน

เท่านั้น เช่น ซอสปรุงรสกับซอสปรุงรส ที่ส าคัญคือ ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างปริมาณโดยเปรียบเทียบหากอาหาร
อ้างอิงมีสารอาหารหรือพลังงานที่จะเปรียบเทียบนั น อยู่ในปริมาณที่เป็นไปตามเงื่อนไขของ “ต่้า” หรือ 
“น้อยมาก” อยู่แล้ว 

การแสดงข้อกล่าวอ้างโดยเปรียบเทียบจะต้องระบุชื่อชนิดของอาหารอ้างอิงและแสดง
การเปรียบเทียบระดับของสารอาหารหรือพลังงานนั้นที่ลดลงหรือเพ่ิมขึ้นเป็นเปอร์เซ็นต์หรือเศษส่วนเทียบกับ
ปริมาณที่มีอยู่ในอาหารอ้างอิง และระบุปริมาณสารอาหารนั้นต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีระบุท่ีฉลากด้วย 
เช่น การกล่าวอ้าง “ลดโซเดียม” จะต้องก ากับด้วยข้อความว่า “ลดปริมาณโซเดียมลง 50% เทียบกับซอสปรุง
รสสูตรปกต,ิ ซอสปรุงรสชนิดโซเดียมน้อยมีโซเดียม 200 มก. ต่อ 30 มล. ซอสปรุงรสสูตรปกติมีโซเดียม 400 
มก. ต่อ 30 มล.” 
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1.3  การกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim) คือ การ
กล่าวถึงหน้าที่ของสารอาหารที่มีต่อร่างกาย มีเงื่อนไขดังต่อไปนี้คือ 

(1)  สารอาหารที่มีการกล่าวอ้างถึง ต้องมีอยู่ในบัญชีสารอาหารที่แนะน าให้บริโภค
ประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) ซึ่งเป็นบัญชีหมายเลข 3 แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับนี้ 

(2)  ผลิตภัณฑ์ที่กล่าวอ้างต้องมีสารอาหารนั้นอยู่ในระดับที่จัดว่า “เป็นแหล่งของ” ของ
สารอาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงและปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก  ส าหรับใน
กรณีท่ีไม่มีการก าหนดค่าหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไว้ และอาหารนั้นไม่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับอาหาร
ที่มีการก าหนดค่าหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไว้ ให้ค านวณต่อปริมาณผลิตภัณฑ์ 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร 

(3)  การกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหาร ต้องเป็นการกล่าวถึงสารอาหารตามข้อ 1.3 (1) 
โดยไม่ใช่การกล่าวอ้างถึงตัวผลิตภัณฑ์เป็นการเฉพาะ 

(4)  การกล่าวอ้างดังกล่าวต้องมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เชื่อถือได้ 
(5)  การกล่าวอ้างจะต้องไม่มีข้อความระบุหรือมีความหมายให้เข้าใจว่าการบริโภค

สารอาหารนั้นจะสามารถป้องกันหรือบ าบัดรักษาโรคได้ 
ตัวอย่างการกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหาร 
“แคลเซียมเป็นส่วนประกอบส าคัญของกระดูกและฟัน” 
“แคลเซียมช่วยในกระบวนการสร้างกระดูกและฟันที่แข็งแรง” 
“โฟเลตเป็นองค์ประกอบส าคัญในการสร้างเม็ดเลือดแดง” 
“วิตามิน บี 1 และวิตามิน บี 12 ช่วยในการท างานของระบบประสาท” 
อนึ่ง ข้อความกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหารจะต้องได้รับความเห็นชอบจาก 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
2.  เงื่อนไขในการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 

2.1  เกณฑ์การกล่าวอ้างทางโภชนาการประเภทการกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร และการ
กล่าวอ้างปริมาณโดยเปรียบเทียบตามข้อ 1.1 และ 1.2  ตามล าดับ มีการก าหนดเงื่อนไขไว้เป็น 2 กรณี คือ 

กรณีที่ 1  ส าหรับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไว้ตามบัญชี
หมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ และอาหารที่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกับ
อาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไว้แล้ว ซึ่งสามารถอนุโลมใช้ค่าปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิงตามบัญชีดังกล่าวได้ให้แสดงการกล่าวอ้างทางโภชนาการตามเงื่อนไขในตารางที่ 1 ของบัญชีนี้ 

อนึ่ง เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไม่เกิน 30 กรัม หรือ ไม่เกิน 2 
ช้อนโต๊ะ เงื่อนไขในการแสดงข้อกล่าวอ้างตามตารางที่ 1 นี้ ให้ค านวณต่อปริมาณอาหารนั้น 50 กรัม แทนการ
ค านวณต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงและต่อปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก (กรณีท่ี
เป็นอาหารแห้งที่โดยทั่วไปแล้วจะต้องเติมน้ าหรือของเหลวที่มีคุณค่าทางโภชนาการน้อยจนไม่มีนัยส าคัญก่อน
จึงจะบริโภค น้ าหนัก 50 กรัมนี้ ให้หมายถึงน้ าหนักอาหารหลังจากท่ีเติมน้ าหรือของเหลวแล้ว อย่างไรก็ตาม 
ข้อก าหนดนี้ไม่ใช้บังคับกับเครื่องดื่มแห้ง หรือผลิตภัณฑ์ลักษณะเดียวกัน เช่น นมผง ซึ่งจะใช้ปริมาณหนึ่งหน่วย
บริโภคอ้างอิงของเครื่องดื่ม คือ 200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ า) 

กรณีที่ 2  ส าหรับอาหารที่ไม่เป็นไปตามกรณีที่ 1 เท่านั้น ที่จะให้กล่าวอ้างทาง
โภชนาการโดยค านวณต่อปริมาณอาหาร 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร ตามเงื่อนไขที่ก าหนดในตารางที่ 2 ของ
บัญชีนี้ 
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2.2  อาหารที่อยู่ในเกณฑ์ที่จะแสดงการกล่าวอ้างทางโภชนาการตามตารางที่ 1 หรือตารางที่ 
2 ของบัญชีนี้ได้ หรืออาหารที่มีการกล่าวอ้างเก่ียวกับหน้าที่ของสารอาหารจะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขเพ่ิมเติม
ดังนี้ด้วยคือ  

ส าหรับอาหารในกรณีท่ี 1 ของข้อ 2.1  หากอาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิงและปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก (หรือ ในปริมาณอาหาร 50 กรัม เฉพาะอาหารที่มี
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไม่เกิน 30 กรัม หรือ ไม่เกิน 2 ช้อนโต๊ะ)  มีปริมาณ 

ไขมันทั้งหมด มากกว่า 13 กรัม  หรือ 
ไขมันอ่ิมตัว  มากกว่า 4 กรัม   หรือ 
โคเลสเตอรอล มากกว่า 60 มิลลิกรัม  หรือ 
โซเดียม  มากกว่า 360 มิลลิกรัม  

หรือ 
ส าหรับอาหารในกรณีท่ี 2 ของข้อ 2.1  หากอาหารนั้นในปริมาณ 100 กรัม หรือ 100 

มิลลิลิตร มีปริมาณ 
    ไขมันทั้งหมด มากกว่า 13 กรัม  หรือ 
    ไขมันอ่ิมตัว มากกว่า 4 กรัม   หรือ 
    โคเลสเตอรอล มากกว่า 60 มิลลิกรัม  หรือ 

  โซเดียม  มากกว่า 360 มิลลิกรัม 
การแสดงข้อกล่าวอ้างใดก็ตามจะต้องก ากับด้วยข้อความแสดงปริมาณไขมันทั้งหมด ไขมันอ่ิมตัว โคเลสเตอรอล 
หรือโซเดียม ที่อยู่ในระดับเกินปริมาณดังกล่าวไว้ติดกับข้อกล่าวอ้างนั้นที่มีขนาดใหญ่ที่สุด หรือเห็นได้ชัดที่สุด
บนฉลากด้วย โดยข้อความก ากับนี้จะต้องมีขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่งของข้อกล่าวอ้าง 
    ตัวอย่าง 

  “โซเดียมต่้า 
    ไขมันทั้งหมด 14 กรัมต่อ 200 มิลลิลิตร” 

2.3  เงื่อนไขการแสดงข้อความที่เก่ียวกับสุขภาพ เช่น “เพ่ือสุขภาพ ( healthy, healthful, 
healthiness, health)” หรือข้อความในลักษณะเดียวกัน มีดังต่อไปนี้คือ 

(1)  อาหารนั้นจะต้องเข้าข่ายเงื่อนไขการแสดงข้อความ “ไขมันต่ า (low fat)” และ 
“ไขมันอ่ิมตัวต่ า (low saturated fat)” ได้ตามเกณฑ์ในตารางที่ 1 หรือตารางที่ 2 แล้วแต่กรณี และ 

(2)  อาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงและในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคท่ี
แสดงบนฉลาก หรือในปริมาณ 100 กรัม (หรือ 100 มิลลิลิตร) แล้วแต่ว่าเข้าข่ายในกรณีท่ี 1 หรือกรณีที่ 2 
ตามข้อ 2.1 จะต้องประกอบด้วย 
    โซเดียม ไม่เกิน 360 มิลลิกรัม และ 
    โคเลสเตอรอล  ไม่เกิน 60 มิลลิกรัม และ 

  วิตามินเอ วิตามินบี 1  วิตามินบี 2  โปรตีน  แคลเซียม  เหล็ก  และใย
อาหาร อย่างน้อยร้อยละ 10 ของ Thai RDI  

หมายเหตุ   ส าหรับผักสดหรือผลไม้สดให้ยกเว้นข้อก าหนดด้านปริมาณวิตามินเอ  
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 โปรตีน แคลเซียม เหล็ก และใยอาหาร  

2.4  เงื่อนไขอ่ืน ๆ   
หากมกีารกล่าวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารใดเป็นการเฉพาะบนฉลากนอกกรอบ

ข้อมูลโภชนาการ โดยที่ไม่มุ่งหมายเพื่อเป็นการกล่าวอ้างแต่เพ่ือเป็นการแจ้งปริมาณให้ผู้บริโภคทราบ ทั้งนี้ 
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รวมถึงการกล่าวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารที่เป็นส่วนหนึ่งของชื่ออาหารด้วย โดยที่อาหารนั้นไม่อยู่ใน
เกณฑ์ที่จะแสดงข้อกล่าวอ้างตามเงื่อนไขได้ ให้ระบุข้อความที่สื่อว่าไม่มีจุดมุ่งหมายในการกล่าวอ้างใด ๆ ก ากับ
ข้อมูลปริมาณสารอาหารดังกล่าวไว้ด้วย เช่น “มีโซเดียม 200 มก. ต่อ   30 มิลลิลิตร – ไม่ใช่อาหาร 
ชนิดโซเดียมต่ า”   

3.  ตัวอย่างการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 
ตัวอย่างที่ 1  โยเกิร์ตพร้อมดื่ม ยูเอชที ตราตาร์ตาร์ ขนาดบรรจุกล่องละ 180 มิลลิลิตร 

อาหารนี้มผีลวิเคราะห์ต่อ 100 มล. ดังนี ้
     ไขมันท้ังหมด 1.83 ก. 
     ไขมันอ่ิมตัว 0.70 ก. 
     โคเลสเตอรอล 0 มก. 
     โซเดียม 36.44 มก. 

ค้าอธิบาย 

1. ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง คือ  150 มล. -จากบัญชีหมายเลข 2 ข้อ 3.1 ล าดับที่ 5 
 
2. ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก : 1 กล่อง (180 มล.) 

 
-ถ้าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถ 
บริโภคได้หมดใน 1 ครั้ง ให้ใช้ปริมาณ 
ทั้งหมด เช่น 1 กล่อง (บัญชีหมายเลข 2  
ข้อ 4.1(2)) 

3. โยเกิร์ตพร้อมดืม่นี้ มีการพัฒนาสูตรขึ้นเป็นการเฉพาะ จึงอยู่ในข่ายที่จะ
แสดงข้อกล่าวอ้าง เช่น ไขมันต่ า ได้ ถ้าค านวณแล้วพบว่าอยู่ในเกณฑ์ 

-ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้าง “ปราศจาก” หรือ “ต่ า” 
หากอาหารนั้นโดยธรรมชาติทั่วไป เป็นไปตาม
เงื่อนไขอยู่แล้ว (บัญชีหมายเลข 4  
ข้อ 1.1) 

4. ค านวณ   
4.1  ปริมาณไขมันทั้งหมดต่อหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
 
 
=  (1.83/100) x 150  =  2.7 กรัม  ปัดเศษเป็น  3.0 กรัม 

 
-อาหารนี้ เป็นอาหารในข้อ 2.1 กรณีที่ 1 ของ 
บัญชีหมายเลข 4 จึงต้องใช้ตารางที่ 1 ในการ
ค านวณว่าเป็นไปตามเกณฑ์หรือไม่ 
-ปัดเศษตามหลักเกณฑ์ในบญัชีหมายเลข 1 
ข้อ 2.5 ได้ไขมันไม่เกิน 3 กรัม 

 
4.2  ปริมาณไขมันต่อปรมิาณอาหารหนึ่งหน่วยบรโิภคที่แสดงบนฉลาก 
=  (1.83/100) x 180  =  3.3 กรัม  ปัดเศษเป็น 3.5 กรัม 

 
-ปัดเศษตามหลักเกณฑ์ในบญัชีหมายเลข 1 
ข้อ 2.5 ได้ไขมันเกิน 3 กรัม 

 
สรุป  โยเกิร์ตพร้อมดื่มนีไ้มส่ามารถกล่าวอ้าง “ไขมันต่ า” ได ้

 
-เงื่อนไขคือ ต้องมีไขมันไม่เกิน 3 กรัม ท้ังต่อ 
หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง และต่อปริมาณ 
หนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก  
(บัญชีหมายเลข 4 ตารางที่ 1) 
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ตัวอย่างที่ 2  อาหารเช่นเดียวกับ ตัวอย่างที่ 1 แต่มีขนาดบรรจุกล่องละ 150 มิลลิลติร 

(เท่ากับหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง) 
 ค้าอธิบาย 
1. อาหารนี้จะแสดงข้อกล่าวอ้างว่า “ไขมันต่ า” ได้ เนื่องจากมีไขมันทั้งหมด
ไม่เกิน 3 กรัม ท้ังต่อหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงและต่อปริมาณหนึ่งหนว่ยบริโภค
ที่แสดงบนฉลาก 
 
2. อย่างไรก็ตามต้องตรวจสอบปรมิาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว   
โคเลสเตอรอล  และโซเดียม ท้ังต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงและ 
ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลากเพิ่มเติมด้วย เนื่องจากอาจต้อง
แสดงข้อความก ากับข้อกล่าวอ้าง 
 
ไขมันท้ังหมด (1.83/100) x 150  =  2.7 กรัม ปัดเศษเป็น 3.0 กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว (0.70/100) x 150  =  1.05 กรัม ปัดเศษเป็น  1.0 กรัม 
โคเลสเตอรอล (0/100) x 150  =  0 มิลลิกรัม  
โซเดียม (36.44/100) x 150  =  54.66 มิลลิกรัม ปัดเศษเป็น 55 มลิลิกรมั 
 
 
สรุป  โยเกิร์ตพร้อมดื่มตามตัวอย่างที่ 2 นี้สามารถกล่าวอ้าง “ไขมันต่ า” ได้               
โดยไม่ต้องมีข้อความแสดงปรมิาณไขมันท้ังหมด  ไขมันอิ่มตัว  โคเลส 
เตอรอล  หรือโซเดียม ก ากับ 

 
 
 
 
-ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขของบัญชีหมายเลข 4 
ข้อ 2.2 ด้วย 
 
 
 
-ต้องไม่เกิน 13 กรัม 
-ต้องไม่เกิน 4 กรัม 
-ต้องไม่เกิน 60 มิลลิกรัม 
-ต้องไม่เกิน 360 มิลลิกรัม 
-ปัดเศษตามหลักเกณฑ์ในบญัชีหมายเลข 1 
ข้อ 2.5 
 

   
ตัวอย่างที่ 3  ข้าวเกรียบกุ้ง บรรจถุุงพลาสติกน้ าหนักสุทธิ 75 กรัม 

อาหารนี้มผีลวิเคราะห์ต่อ 100  ก. ดังนี ้
     ไขมันท้ังหมด 32.14  ก. 
     ไขมันอ่ิมตัว 12.99  ก. 
     โคเลสเตอรอล 0 มก. 
     โซเดียม 981.5 มก. 
     แคลเซียม 70.5 มก. 
     เหล็ก  3.0 มก. 

ค้าอธิบาย 

1. ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง คือ  30 ก. -จากบัญชีหมายเลข 2 ข้อ 3.3 ล าดับที่ 1 
2. ค านวณการกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร เทียบกับข้าวเกรียบน้ าหนัก  
50 กรัม 

-หากปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงมีค่าไม่
เกิน 30 ก. หรือไม่เกิน 2 ชต.ให้ค านวณการ
กล่าวอ้างเทียบกับอาหารปริมาณ 50 ก. 
(บัญชีหมายเลข 4 ข้อ 2.1 กรณีที่ 1) 

2.1 แคลเซียม (70.5/100) x 50 = 35.25 มิลลิกรัม 
คิดเป็นร้อยละของ Thai RDI ได้ (35.25/800) x 100 = 4.41 % 
ปัดเศษเป็น  4 % 
      
 ดังนั้น อาหารนี้ไมส่ามารถกล่าวอ้างปริมาณแคลเซียมได ้
 

-Thai RDI ของแคลเซียมคือ 800 มิลลิกรัม 
(บัญชีหมายเลข 3 ล าดับที่ 20 ) 
-ปัดเศษตามหลักเกณฑ์ในบญัชีหมายเลข 1 
ข้อ 2.5 
-การกล่าวอ้างได้ จะต้องมีปริมาณตั้งแต่ 
ร้อยละ 10 ของ Thai RDI ขึ้นไป  
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2.2 เหล็ก (3.0/100) x 50 = 1.5 มิลลิกรัม 
คิดเป็นร้อยละของ Thai RDI ได้ (1.5/15) x 100 = 10 % 
 
 ดังนั้น อาหารนี้จะกลา่วอ้างว่า “มีเหล็ก” หรือ “เป็นแหล่งของเหลก็” ได ้

-Thai RDI ของเหล็กคือ 15 มิลลกิรัม  
(บัญชีหมายเลข 3 ล าดับที่ 22 ) 
 
-การกล่าวอ้างได้ จะต้องมีปริมาณตั้งแต่ 
ร้อยละ 10 ของ Thai RDI ขึ้นไป  
 

3. อย่างไรก็ตามต้องตรวจสอบปรมิาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว   
โคเลสเตอรอล  และโซเดียม ต่ออาหารปรมิาณ 50 กรัมเพิ่มเติมด้วย  
เนื่องจากอาจต้องแสดงข้อความก ากับข้อกล่าวอ้าง 
 
ไขมันท้ังหมด (32.14/100) x 50  =  16.07 กรัม ปัดเศษเป็น 16  กรัม 
ไขมันอ่ิมตัว (12.99/100) x 50  =  6.495 กรัม ปัดเศษเป็น 6 กรัม 
โคเลสเตอรอล (0/100) x 50  =  0 มิลลิกรมั  
โซเดียม (981.5/100) x 50  =  490.75 มิลลิกรัม ปัดเศษเป็น  490 
มิลลิกรัม 
 

-ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขของบัญชีหมายเลข 4 
ข้อ 2.2 ด้วย ส าหรับในกรณีนี้ ใช้การค านวณ
ต่ออาหาร 50 กรัม เนื่องจากปรมิาณหนึ่ง
หน่วยบริโภคอ้างอิงมีค่าไมเ่กิน 30 กรัม 
-ต้องไม่เกิน 13 กรัม 
-ต้องไม่เกิน 4 กรัม 
-ต้องไม่เกิน 60 มิลลิกรัม 
-ต้องไม่เกิน 360 มิลลิกรัม 
-ปัดเศษตามหลักเกณฑ์ในบญัชีหมายเลข 1 
ข้อ 2.5 

สรุป  ข้าวเกรียบนี้ จะแสดงข้อกลา่วอ้างว่า “มีเหล็ก” หรือ “เป็นแหล่งของ
เหล็ก” ได้โดยจะต้องมีข้อความแสดงปริมาณไขมันท้ังหมด ไขมันอ่ิมตัว และ
โซเดียม ก ากับ โดยข้อความก ากับนี้จะต้องมีขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึง่ของข้อ
กล่าวอ้าง ดังนี ้

“เป็นแหล่งของเหล็ก 
ไขมันท้ังหมด 16 ก. 
ไขมันอ่ิมตัว 6 ก. 
โซเดียม 490 มก. 

ต่อข้าวเกรียบ 50 ก.” 

 

4.  เอกสารอ้างอิง   
4.1  United States Food And Drug Administration.  1997.  Code of Federal Regulations 21 

CFR Part 101 Subpart D : Specific Requirements for Nutrient Content Claims. 
4.2  Codex Alimentarius.  1997.  Guidelines for Use of  Nutrition Claims. 
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ตารางท่ี 1   เงื่อนไขการกล่าวอ้างทางโภชนาการโดยใช้เกณฑ์ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค  
(ส้าหรับอาหารที่เป็นไปตามข้อ 2.1 กรณีที่ 1 ) 

พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เงื่อนไข 
(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิและต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก)* 

 
เง่ือนไขเพ่ิมเติม 

พลังงาน ปราศจาก, ไม่ม ี
(free, without,  

free of, no, zero) 

มีพลังงานน้อยกว่า 5 กิโลแคลอร ี
 

  1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้  หากอาหารนั้นโดย 
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
  2.ต้องปฏิบัตติามเงื่อนไขในข้อ 1.1 และ 2.2 
ของบัญชีน้ีด้วย  ต่ า 

(low, few, low 
source of, low in) 

มีพลังงานไม่เกิน 40 กิโลแคลอร ี

 ลด, 
น้อยกว่า 

(reduced, 
reduced in, less, 

fewer, lower, 
lower in) 

ลดปรมิาณพลังงานลงตั้งแตร่้อยละ 25  
ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารอ้างอิงเป็น
อาหาร “พลังงานต่ า” อยู่แล้ว 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.2   และ 2.2 
ของบัญชีน้ีด้วย 

 พลังงานน้อย 
(light, lite) 

 
 
 
 

 

1.ลดปรมิาณไขมันลงตั้งแต่ร้อยละ 50   
ขึ้นไปเทียบกับอาหารอ้างอิง (ส าหรับ 
ผลิตภณัฑ์นั้นมีพลังงานจากไขมันตั้งแต่ร้อย
ละ 50 ขึ้นไป ของพลังงานท้ังหมด)  
หรือ 
2.ลดพลังงานลงตั้งแต่ 1/3 ส่วนข้ึนไปเทียบ
กับอาหารอ้างอิง (ส าหรับผลิตภัณฑ์นั้นมี
พลังงานจากไขมันน้อยกว่าร้อยละ 50 ของ
พลังงานท้ังหมด) 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารอ้างอิงเป็น
อาหาร “ไขมันต่ า” หรือ  “พลังงานต่ า” อยู่แล้ว 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.2   และ 2.2  
ของบัญชีน้ีด้วย 
3.ถ้าอาหารที่แสดงข้อกล่าวอ้างนีม้ีพลังงาน    
น้อยกว่า 40 กิโลแคลอรี หรือมีไขมันน้อยกว่า 3 
กรัมต่อปรมิาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง ไม่ต้อง
แสดงร้อยละหรือสัดส่วนของพลังงานท่ีลดลง 

ไขมัน 
ทั้งหมด 

ปราศจาก, ไม่ม ี
(free, without,  

free of, no,  zero, 
nonfat) 

มีไขมันท้ังหมดน้อยกว่า 0.5 กรัม  
 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดย      
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
2.ถ้ามีส่วนผสมที่เป็นไขมันหรือส่วนผสมทีเ่ข้าใจ
โดยทั่วไปว่ามีไขมัน ให้ท าเครื่องหมายก ากับช่ือ 
ส่วนผสมนั้น แล้วอธิบายว่า “มีผลต่อปริมาณ
ไขมันน้อยมาก” 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 และ 2.2 ของ
บัญชีน้ีด้วย 

 ต่ า 
(low, low in, low 
source of,  little) 

มีไขมันท้ังหมดไมเ่กิน 3 กรัม 
 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้น  โดย
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
 2.ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขในข้อ 1.1 และ 2.2 ของ
บัญชีน้ีด้วย 

 ลด,  
น้อยกว่า 

(reduced, 
reduced in, 

lower, lower in, 
less) 

ลดปรมิาณไขมันท้ังหมดลงตั้งแตร่อ้ยละ 25  
ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารอ้างอิงเป็น 
อาหาร “ไขมันต่ า”  อยู่แล้ว 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.2 และ 2.2  ของ
บัญชีน้ีด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เงื่อนไข 
(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิและต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก)* 

 
เง่ือนไขเพ่ิมเติม 

ไขมันอ่ิมตัว ปราศจาก, ไม่ม ี
(free, without,  

free of, no, 
zero) 

1.มีกรดไขมันอ่ิมตัวน้อยกว่า 0.5 กรัม และ 
2.ปริมาณกรดไขมันรูปแบบทรานส ์
น้อยกว่า 0.5 กรัม 
 
 
 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดย
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
2.ถ้ามีส่วนผสมที่เป็นไขมันอ่ิมตัวหรือเข้าใจ
โดยทั่วไปว่ามีไขมันอ่ิมตัว  ให้ท าเครื่องหมาย
ก ากับช่ือ 
ส่วนผสมนั้น แล้วอธิบายวา่ “มีผลต่อปริมาณ
ไขมันอ่ิมตัวน้อยมาก” 
3.ต้องแสดงปริมาณไขมันท้ังหมดและโคเลสเตอรอล
ควบคู่กับข้อกล่าวอ้างเกี่ยวกับปรมิาณไขมันอิ่มตัว 
ทุกแห่ง โดยมีขนาดไม่น้อยกว่าครึง่หนึ่งของ    
ข้อกล่าวอ้าง 
ยกเว้น  ก. ถ้าผลิตภัณฑ์มีโคเลสเตอรอลน้อยกว่า  
2 มิลลิกรมั ต่อปรมิาณหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง  
ไม่ต้องแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลก ากับ 

ข.หากผลติภณัฑ์มไีขมันท้ังหมดไมเ่กิน  
0.5 กรัม ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิง  
ไม่ต้องแสดงปริมาณไขมันท้ังหมดก ากับข้อกล่าว
อ้างเกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว 
4.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 และ 2.2 ของ
บัญชีน้ีด้วย 

 

ไขมัน 
อิ่มตัว 

ต่ า 
(low, low in, low 
source of, a little) 

1.มีกรดไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 1 กรัม และ 
2.พลังงานจากกรดไขมันอิ่มตัวไม่เกิน 
ร้อยละ 15 ของพลังงานท้ังหมด 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดย
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
2.ต้องแสดงปริมาณไขมันท้ังหมดและโคเลสเตอรอล
ควบคู่กับข้อกล่าวอ้างเกี่ยวกับปรมิาณไขมันอิ่มตัว 
ทุกแห่ง โดยมีขนาดไม่น้อยกว่าครึง่หนึ่งของ    
ข้อกล่าวอ้าง 
ยกเว้น  ก. ถ้าผลิตภัณฑ์มีโคเลสเตอรอลน้อยกว่า 
2 มิลลิกรมัต่อปรมิาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง  
ไม่ต้องแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลก ากับ 

ข.หากผลติภณัฑ์มไีขมันท้ังหมดไมเ่กิน  
3 กรัม ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ไม่ต้อง
แสดงปริมาณไขมันท้ังหมดก ากับข้อกล่าวอ้าง 
เกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ  1.1 และ 2.2 ของ
บัญชีน้ีด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เงื่อนไข 
(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิและต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก)* 

 
เง่ือนไขเพ่ิมเติม 

 ลด,  
น้อยกว่า 

(reduced, 
reduced in, 

lower, lower in,  
less) 

ลดปรมิาณกรดไขมันอ่ิมตัวลงตั้งแต่ 
ร้อยละ 25 ขึ้นไป เมื่อ เทียบกับอาหาร 
อ้างอิง 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี ้หากอาหารอ้างอิงเป็น  
“ไขมันอ่ิมตัวต่ า”  อยู่แล้ว 
2.ต้องแสดงปริมาณไขมันท้ังหมดและโคเลสเตอรอล
ควบคู่กับข้อกล่าวอ้างเกี่ยวกับปรมิาณไขมันอิ่มตัว 
ทุกแห่ง โดยมีขนาดไม่น้อยกว่าครึง่หนึ่งของ  
ข้อกล่าวอ้าง 
ยกเว้น  ก. ถ้าผลิตภัณฑ์มีโคเลสเตอรอลน้อยกว่า 
 2 มิลลิกรมัต่อปรมิาณหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง  
ไม่ต้องแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลก ากับ 

ข.หากผลติภณัฑ์มไีขมันท้ังหมดไมเ่กิน  
3 กรัม ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ไม่ต้อง
แสดงปริมาณไขมันท้ังหมดก ากับข้อกล่าวอ้าง 
เกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.2  และ 2.2  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 

โคเลส 
เตอรอล 

ปราศจาก, ไม่ม ี
(free, without,       

free of, no, zero) 

1.มีโคเลสเตอรอลน้อยกว่า 2 มิลลกิรัม 
และ 
2.กรดไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 2 กรัม  

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดย
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
2.ถ้ามีส่วนผสมที่เข้าใจโดยทั่วไปว่ามีโคเลสเตอรอล
เป็นส่วนประกอบ ให้ท าเครื่องหมายก ากับ 
ช่ือส่วนผสมนั้นแล้วอธิบายว่า “มีผลต่อปริมาณ 
โคเลสเตอรอลน้อยมาก” 
3.ถ้ามีปริมาณไขมันทั้งหมดเกิน 13 กรัม ต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงและต่อปริมาณ
อาหาร 
หนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก ต้องระบุ
ปริมาณไขมันท้ังหมดต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
ที่แสดงบนฉลาก โดยแสดงควบคูก่ับข้อกล่าวอ้าง
ทุกด้าน หากแสดงข้อกล่าวอ้างหลายแห่งในฉลาก
ด้านเดียวกัน ให้แสดงติดกบัข้อกลา่วอ้างที่เด่น
ที่สุด และใช้ตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่งของ 
ข้อกล่าวอ้างดังกล่าว 
4.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 และ 2.2  ของ
บัญชีน้ีด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เงื่อนไข 
(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิและต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก)* 

 
เง่ือนไขเพ่ิมเติม 

 ต่ า 
(low, low in, low 
source of, little) 

1.มีโคเลสเตอรอลไมเ่กิน 20 มิลลกิรัม และ 
2.กรดไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 2 กรัม 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดย
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
2.ถ้ามีปริมาณไขมันทั้งหมดเกิน 13 กรัม ต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงและต่อปริมาณ
อาหารหนึ่งหน่วยบรโิภคที่แสดงบนฉลาก ต้องระบุ
ปริมาณไขมันทั้งหมดต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค
ที่แสดงบนฉลาก โดยแสดงควบคูก่ับข้อกล่าวอ้าง
ทุกด้าน หากแสดงข้อกล่าวอ้างหลายแห่งในฉลาก
ด้านเดียวกัน ให้แสดงติดกบัข้อกลา่วอ้างที่เด่น
ที่สุด และใช้ตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่งของ 
ข้อกล่าวอ้างดังกล่าว 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 และ 2.2 ของ
บัญชีน้ีด้วย 

 

โคเลส 
เตอรอล 

ลด,  
น้อยกว่า 

(reduced, 
reduced in, 
lower, lower in, 
less) 

1.ลดปรมิาณโคเลสเตอรอลลงตั้งแต่ 
ร้อยละ 25 ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหาร 
อ้างอิง และ 
2.มีกรดไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 2 กรัม 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารอ้างอิงเป็น 
อาหาร “โคเลสเตอรอลต่ า” อยู่แล้ว 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.2   และ 2.2 
ของบัญชีน้ีด้วย 
3.หากมีปริมาณไขมันท้ังหมดมากกว่า 13 กรัมต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคอ้างอิงและต่อปริมาณ
หนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก ให้ก ากับ
ข้อความระบุปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลง เทียบ
กับท่ีมีอยู่ในอาหารอ้างอิง ด้วยปรมิาณไขมัน
ทั้งหมดที่มีอยู่ในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดง
บนฉลาก โดยใช้ตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่ง
ของข้อกล่าวอ้าง 

 

โซเดียม ปราศจาก, ไม่ม ี
(free, without,       

free of, no, zero) 
 
 

 

มีโซเดียมน้อยกว่า 5 มิลลิกรมั 
 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
ชาติเป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แล้ว 
2.คิดเป็นปรมิาณโซเดียมในอาหาร ไม่ใช่เกลือ 
(โซเดียมคลอไรด)์ และ 
3.ถ้ามีส่วนผสมที่เป็นเกลือ (โซเดียมคลอไรด)์ หรือ
ส่วนผสมที่เข้าใจโดยทั่วไปว่ามีโซเดียม ให้ท า
เครื่องหมายก ากับช่ือส่วนผสมนั้นแล้วอธิบายว่า  
“มีผลต่อปริมาณโซเดยีมน้อยมาก” 
4.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 และ 2.2  ของ
บัญชีน้ีด้วย 

 

 ปราศจากเกลือ 
(salt free) 

ต้องได้ตามเง่ือนไขและเง่ือนไขเพิม่เติมของ  
“ปราศจากโซเดียม” 

  

 ต่ ามาก 
(very low, very 

low in) 

มีโซเดียมน้อยกว่า 35 มลิลิกรมั 
 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
ชาติเป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แล้ว 
2.คิดเป็นปรมิาณโซเดียมในอาหาร  ไม่ใช่เกลือ 
(โซเดียมคลอไรด)์ และ 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ  1.1 และ 2.2  
ของบัญชีน้ีด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เงื่อนไข 
(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิและต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก)* 

 
เง่ือนไขเพ่ิมเติม 

 ต่ า 
(low, low in, low 
source of, little) 

มีโซเดียมน้อยกว่า 140 มิลลิกรัม 
 

  

 ลด, น้อยกว่า 
(reduced, 

reduced in, 
lower, lower in, 

less) 

ลดปรมิาณโซเดียมลงตั้งแตร่้อยละ 25  
ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารอ้างอิงเป็น 
อาหาร “โซเดียมต่ า” อยู่แล้ว 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.2  และ 2.2  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 

โซเดียม โซเดียมน้อย 
(light, lite) 

ลดปรมิาณโซเดียมลงตั้งแตร่้อยละ 50  
ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารอ้างอิงเป็น 
อาหาร  “โซเดยีมต่ า” อยู่แล้ว 
2.หากอาหารอ้างอิงมีพลังงานมากกว่า 40 กิโล-
แคลอรี หรือมีไขมันมากกว่า 3 กรมัต่อปริมาณ
หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง  การกล่าวอ้างว่า 
“light” ส าหรับโซเดยีมในกรณีนีต้้องก ากับว่า 
“โซเดียมน้อย (light in sodium)” เนื่องจาก 
“light, lite”  
อาจหมายถึง “พลังงานน้อย” ไดอ้ีกด้วย 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ  1.2  และ 2.2   
ของบัญชีน้ีด้วย 

 

 ไม่เติมเกลือ / 
ไม่ใส่เกลือ 

(unsalted, no 
salt, no salt 

added,  without 
salt added) 

1.ไม่มีการเตมิเกลือระหว่างกระบวนการ
ผลิต และ 
2.อาหารที่ใช้เปรียบเทียบต้องเป็นอาหารที่
คล้ายคลึงกัน ซึ่งโดยปกติแล้วใช้เกลือในการ
ผลิต 

หากผลติภณัฑไ์ม่ได้ตามเง่ือนไข “ปราศจาก
โซเดียม” ต้องก ากับว่า  “ไม่ใช่อาหารที่ปราศจาก
โซเดียม” ด้วย 

 

 ใส่เกลือเล็กน้อย 
(lightly salted) 

ใส่เกลือน้อยกว่าอาหารปกติ ตั้งแต่ร้อยละ 
50   ขึ้นไป 

ต้องก ากับว่า  “ไม่ใช่อาหารโซเดียมต่ า”  ด้วย 

น้ าตาล  
(หมายถึง 
mono- 
และ di-
saccha-
rides) 

ปราศจาก, ไม่ม ี
(free, without, 

 free of, no, zero,  
sugarless) 

มีน้ าตาลน้อยกว่า 0.5 กรัม 
 

1.ห้ามใช้ข้อกล่าวอ้างนี้ หากอาหารนั้นโดย
ธรรมชาตเิป็นไปตามเงื่อนไขอยู่แลว้ 
2.ถ้าอาหารมีส่วนผสมที่เป็นน้ าตาลหรือส่วนผสมที่
เข้าใจโดยทั่วไปว่ามีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบ ให้
ท าเครื่องหมายก ากับช่ือส่วนผสมนั้นแล้วอธิบายว่า  
“มีผลต่อปริมาณน้ าตาลน้อยมาก” 
3. ถ้าอาหารเป็นไปตามเงื่อนไข “พลังงานต่ า”  
หรือ “ลดพลังงาน” หรือ “พลังงานน้อย” ให้
แสดงข้อกล่าวอ้างดังกล่าวบนฉลากด้วย 
4.ถ้าอาหารไมเ่ป็น “พลังงานต่ า” หรือ “ลด
พลังงาน” หรือ “พลังงานน้อย”  ให้ก ากับว่า  
“ไม่ใช่อาหารพลังงานต่ า” หรือ “ไม่ใช่อาหารลด
พลังงาน” หรือ “ไม่ใช่ส าหร ับการควบคุม
น้ าหนัก” ตามล าดับ 
5.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 และ 2.2  ของ
บัญชีน้ีด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เงื่อนไข 
(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิและต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก)* 

 
เง่ือนไขเพ่ิมเติม 

น้ าตาล  
(หมายถึง
mono- 
และ di-
saccha-
rides) 

ลดปรมิาณลง,      
น้อยกว่า 

(reduced, 
reduced in, 

lower, lower in, 
less) 

ลดปรมิาณน้ าตาลลงตั้งแตร่้อยละ 25  
ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง 

ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.2 และ 2.2  ของ
บัญชีน้ีด้วย 

ไม่เติมน้ าตาล /        
ไม่ใส่น้ าตาล 

(no added sugar, 
without added 
sugar, no sugar 

added) 

1.ไม่มีการเตมิน้ าตาลหรือส่วนผสมที่มี 
น้ าตาลในระหว่างการผลติหรือการบรรจุ
และ 
2.ไม่มสี่วนผสมที่มีการเตมิ หรือ 
เพิ่มปริมาณน้ าตาล  เช่น แยม เยลลี หรือ 
น้ าผลไม้เขม้ข้น  และ 
3.ต้องไม่มีน้ าตาลเกดิขึ้นจากกระบวนการ
ผลิต หรือถ้ามีต้องรวมกันแล้วได้ตาม 
เงื่อนไข “ปราศจาก/ไมม่”ี และ 
4.อาหารอ้างอิงมีการเตมิน้ าตาลเป็น 
ส่วนประกอบ ส่วนอาหารนีไ้ม่มีการเติม 

ถ้าอาหารนั้นไม่เป็นไปตามเงื่อนไขของ “พลังงาน
ต่ า” หรือ “ลดพลังงาน” ต้องก ากับว่า “ไม่ใช่
อาหารพลังงานต่ า” หรือ “ไม่ใช่อาหารลด
พลังงาน” 

 “ไม่ปรับความหวาน
เพิม่” หรือ  

“ไม่เตมิวัตถุให้ความ
หวาน” 

(unsweetened, 
contains 
no added 

sweeteners) 

ใช้กับอาหารที่มีปริมาณน้ าตาลสูงอยู่แล้ว
โดยธรรมชาติ เช่น น้ าผลไม้ อย่างไรก็ตาม
ห้ามใช้ข้อความ “ปราศจากน้ าตาล  
(sugar free)”  

 

โปรตีน  
ใยอาหาร
วิตามิน  
เกลือแร ่(ไม่
รวมโซเดียม) 

สงู, อุดม 
(high, rich in,  

excellent source 
of) 

มีสารอาหารนั้นอยู่ในปริมาณตั้งแต่ร้อยละ 
20 ของ Thai RDI** ขึ้นไป 

1.ส าหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด 
ไม่เป็นไปตามเง่ือนไข “ต่ า”  การกล่าวอ้าง
ปริมาณ 
ใยอาหารต้องก ากับด้วยปริมาณไขมันทั้งหมดต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคที่แสดงบนฉลากด้วย
อักษรที่มีขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่งของข้อกล่าว
อ้าง 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 2.2 ของบัญชีนี้ด้วย 

เป็นแหล่งของ, มี 
(good source, 

contains, 
provides) 

มีสารอาหารนั้นอยู่ในปริมาณร้อยละ  
10-19 ของ Thai RDI** 
 

1.ส าหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด 
ไม่เป็นไปตามเง่ือนไข “ต่ า”  การกล่าวอ้าง
ปริมาณใยอาหารต้องก ากับด้วยปริมาณไขมัน
ทั้งหมดต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบน
ฉลากด้วยอักษรทีม่ีขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่งของ
ข้อกล่าวอ้าง 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 2.2 ของบัญชีนี้ด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เงื่อนไข 
(ต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างองิและต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก)* 

 
เง่ือนไขเพ่ิมเติม 

 เสรมิ, เพิ่ม, มากกว่า 
(increased, more, 
added, fortified, 

enriched) 

เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิงแล้ว อาหารนี ้
มีสารอาหารที่จะกล่าวอ้างอยู่ในปริมาณ 
ที่สูงกว่าระดับที่มีอยู่ในอาหารอ้างอิง  
โดยปรมิาณค่าความแตกต่างนั้นจะต้อง 
ไม่น้อยกว่าปรมิาณร้อยละ 10 ของ  
Thai RDI**  

1.ต้องระบุอาหารอ้างอิงด้วย 
2.ส าหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด 
ไม่เป็นไปตามเง่ือนไข “ต่ า”  การกล่าวอ้าง
ปริมาณ 
ใยอาหารต้องก ากับด้วยปริมาณไขมันทั้งหมดต่อ
ปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภคที่แสดงบนฉลากด้วย
อักษรที่มีขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่งของข้อกล่าว
อ้าง 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 2.2 ของบัญชีน้ี
ด้วย 

หมายเหตุ 
*    เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไม่เกิน 30 กรัม หรือ ไม่เกิน 2 ช้อนโต๊ะ เงื่อนไขในการ 

แสดงข้อกล่าวอ้างตามตารางที่ 1 นี้ ให้ค านวณต่อปริมาณอาหารนั้น 50 กรัม แทนการค านวณต่อ 
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงและต่อปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก (กรณีท่ีเป็น 
อาหารแห้งที่โดยทั่วไปแล้วจะต้องเติมน้ าหรือของเหลวที่มีคุณค่าทางโภชนาการน้อยจนไม่มีนัยส าคัญ 
ก่อนจึงจะบริโภค น้ าหนัก 50 กรัมนี้ ให้หมายถึงน้ าหนักอาหารหลังจากท่ีเติมน้ าหรือของเหลวแล้ว  
อย่างไรก็ตาม ข้อก าหนดนี้ไม่ใช้บังคับกับเครื่องดื่มแห้ง หรือผลิตภัณฑ์ลักษณะเดียวกัน เช่น นมผง  
ซึ่งจะใช้ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงเป็น 200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ า) 

**  Thai RDI หมายถึง สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
(Thai Recommended Daily Intakes) 
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ตารางท่ี 2   เงื่อนไขการกล่าวอ้างทางโภชนาการโดยใช้เกณฑ์ต่อ 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร  
(ส้าหรับอาหารที่เป็นไปตามข้อ 2.1 กรณีที่ 2) 

พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เง่ือนไข 
ต่ออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ต่ออาหาร 100 มิลลลิิตร (ของเหลว) 

พ
พลังงาน 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, 
free of, no) 

- 1.ไม่เกิน 4 กิโลแคลอร ีและ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 ของบัญชีน้ี
ด้วย 

 ต่ า 
(low) 

1.ไม่เกิน 40 กิโลแคลอรี และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 20 กิโลแคลอรี และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 
ของบัญชีน้ีด้วย 

 ลดปรมิาณลง,    
น้อยกว่า 

(reduced,  
reduced in, less, 
less than, fewer, 
lower, lower in) 

1.ลดพลังงานลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อื่นที่
เป็นอาหารชนิดเดียวกันหรือคล้ายคลึงกัน 
โดยลดลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณพลังงานท่ีลดลงจะต้อง 
ไม่น้อยกว่า 40 กิโลแคลอรีด้วย 

1.ลดพลังงานลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อื่นที่เป็น
อาหารชนิดเดยีวกันหรือคล้ายคลึงกัน โดยลดลง
ตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณพลังงานท่ีลดลงจะต้อง 
ไม่น้อยกว่า 20 กิโลแคลอรีด้วย 

ไขมัน
ทั้งหมด 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, 

free of, no) 

1.ไม่เกิน 0.5 กรัม และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 0.5 กรัม และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 ต่ า 
(low) 

1.ไม่เกิน 3 กรัม และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 1.5 กรัม และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 
ลดปรมิาณลง,น้อย

กว่า 
(reduced,  

reduced in, less, 
less than, lower, 

lower in) 

1.ลดไขมันทั้งหมดลงเมื่อเทียบกับ 
ผลิตภณัฑ์อื่นที่เป็นอาหารชนิดเดยีวกันหรือ
คล้ายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต ่
ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณไขมันท้ังหมดที่ลดลงจะต้องไม่
น้อยกว่า 3 กรัมด้วย 

1.ลดไขมันทั้งหมดลงเมื่อเทียบกับ 
ผลิตภณัฑ์อื่นที่เป็นอาหารชนิดเดยีวกันหรือ
คล้ายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต ่
ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณไขมันท้ังหมดที่ลดลงจะต้องไม่น้อยกว่า 
1.5  กรัมด้วย 
 

ไ
ไขมัน
อ่ิมตัว 

ปราศจาก, ไม่ม ี

(free, without, 
free of, no) 

1.ไม่เกิน 0.1 ก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 0.1 ก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 ต่ า 
(low) 

1.ไม่เกิน 1.5 ก. และ 
2.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไม่เกิน 
ร้อยละ 10 ของพลังงานท้ังหมด และ 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 0.75 ก. และ 
2.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไม่เกิน 
ร้อยละ 10 ของพลังงานท้ังหมดและ 
3.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เง่ือนไข 
ต่ออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ต่ออาหาร 100 มิลลลิิตร (ของเหลว) 

 
ลดปรมิาณลง,น้อย

กว่า 

(reduced, 
reduced in,  less, 
less than, lower, 

lower in) 

1.ลดไขมันอิ่มตัวลงเมื่อเทียบกับ 
ผลิตภณัฑ์อื่นที่เป็นอาหารชนิดเดยีวกันหรือ
คล้ายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต ่
ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณไขมันอ่ิมตัวที่ลดลงจะตอ้ง 
ไม่น้อยกว่า 1.5 ก. ด้วย 

1.ลดไขมันอิ่มตัวลงเมื่อเทียบกับ 
ผลิตภณัฑ์อื่นที่เป็นอาหารชนิดเดยีวกันหรือ
คล้ายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต ่
ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณไขมันอ่ิมตัวที่ลดลงจะตอ้ง 
ไม่น้อยกว่า 0.75 ก. ด้วย 

โ
โค
เลสเตอรอ
ล 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, 

free of, no) 

1.ไม่เกิน 5 มก. และ 
2.ไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 1.5 ก. และ 
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไม่เกิน 
ร้อยละ 10 ของพลังงานท้ังหมด และ 
4.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 5 มก. และ 
2.ไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 0.75 ก. และ 
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไม่เกิน 
ร้อยละ 10 ของพลังงานท้ังหมด และ 
4.ตอ้งปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 ต่ า 
(low) 

1.ไม่เกิน  20 มก. และ 
2.ไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 1.5 ก. และ 
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไม่เกิน 
ร้อยละ 10 ของพลังงานท้ังหมด และ 
4.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน  10 มก. และ 
2.ไขมันอ่ิมตัวไม่เกิน 0.75 ก. และ 
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไม่เกิน 
ร้อยละ 10 ของพลังงานท้ังหมด และ 
4.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 ลดปรมิาณลง,น้อย
กว่า 

(reduced, 
reduced in, less, 
less than, lower, 

lower in) 

1.ลดโคเลสเตอรอลลงเมื่อเทียบกับ 
ผลิตภณัฑ์อื่นที่เป็นอาหารชนิดเดยีวกันหรือ
คล้ายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต ่
ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลงจะต้องไม่
น้อยกว่า 20 มก. ด้วย 

1.ลดโคเลสเตอรอลลงเมื่อเทียบกับ 
ผลิตภณัฑ์อื่นที่เป็นอาหารชนิดเดยีวกันหรือ
คล้ายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต ่
ร้อยละ 25 ขึน้ไป และ 
2.ปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลง 
จะต้องไม่น้อยกว่า 10 มก. ด้วย 

น้ า
น้ าตาล 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, 

free of, no) 

1.ไม่เกิน 0.5 ก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 0.5 ก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชนีี้ด้วย 

 ลดปรมิาณลง, 
น้อยกว่า 

(reduced, 
reduced in, less, 
less than, lower, 

lower in) 

ลดน้ าตาลลงเมื่อเทียบกับผลติภณัฑ์อื่นที่
เป็นอาหารชนิดเดียวกันหรือคล้ายคลึงกัน 
โดยลดลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป 

ลดน้ าตาลลงเมื่อเทียบกับผลติภณัฑ์อื่นที่เป็น
อาหารชนิดเดยีวกันหรือคล้ายคลึงกัน โดยลดลง
ตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป 

โ
โซเดียม 

ปราศจาก, ไม่มี 
(free, without, 

free of, no) 

1.ไม่เกิน 5 มก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 5 มก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เง่ือนไข 
ต่ออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ต่ออาหาร 100 มิลลลิิตร (ของเหลว) 

 ต่ ามาก 
(very low) 

1.ไม่เกิน 40 มก. และ 
2.ต้องปฎิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1 ของ
บัญชีด้วย 

1.ไม่เกิน 20 มก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 ต่ า 
(low) 

1.ไม่เกิน 120 มก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

1.ไม่เกิน 60 มก. และ 
2.ต้องปฏิบัติตามเง่ือนไขในข้อ 1.1  
ของบัญชีน้ีด้วย 

 ลดปรมิาณลง,น้อย
กว่า 

(reduced, 
reduced in, less, 
less than, lower, 

lower in) 

1.ลดโซเดียมลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อื่นที่
เป็นอาหารชนิดเดียวกันหรือคล้ายคลึงกัน 
โดยลดลงตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไปและ 
2.ปริมาณโซเดียมทีล่ดลงจะต้อง 
ไม่น้อยกว่า 120 มก. ด้วย 

1.ลดโซเดียมลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อื่นที่เป็น
อาหารชนิดเดยีวกันหรือคล้ายคลึงกัน โดยลดลง
ตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไปและ 
2.ปริมาณโซเดียมทีล่ดลงจะต้อง 
ไม่น้อยกว่า 60 มก. ด้วย 

ใ
ใยอาหาร 

เป็นแหล่งของ, มี 
(good source, 

contain, provide) 

ไม่น้อยกว่า 3 ก. ต่ออาหาร 100 ก. 
หรือ 

ไม่น้อยกว่า 1.5 ก. ต่อพลังงาน 100  
กิโลแคลอร ี

ไม่น้อยกว่า 1.5 ก. 
ต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอร ี

 สูง, อุดม 
(high, rich, rich in, 
excellent source 

of) 

ไม่น้อยกว่า 6 ก. ต่ออาหาร 100 ก. 
หรือ 

ไม่น้อยกว่า 3 ก. ต่อพลังงาน 100  
กิโลแคลอร ี

ไม่น้อยกว่า 3 ก. 
ต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอร ี

 เสรมิ, เพิ่ม, มากกว่า 
(increased, more 

than, added, 
enriched, 
fortified) 

1.เพิ่มใยอาหารขึ้นเมื่อเทียบกับ 
ผลิตภณัฑ์อื่นที่เป็นอาหารชนิดเดยีวกันหรือ
คล้ายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้นตั้งแต ่
ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณใยอาหารที่เพ่ิมขึ้นจะต้อง 
ไม่น้อยกว่า 3 ก. ด้วย 

1.เพิ่มใยอาหารขึ้นเมื่อเทียบกับผลติภัณฑ์อื่นที่เป็น
อาหารชนิดเดยีวกันหรือคล้ายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้น
ตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 
2.ปริมาณใยอาหารที่เพ่ิมขึ้นจะต้อง 
ไม่น้อยกว่า 1.5 ก.ต่อพลังงาน 100  
กิโลแคลอร ี

โ
โปรตีน 

เป็นแหล่งของ, มี 
(good source, 

contains, 
provides) 

ไม่น้อยกว่า 5 ก. ต่ออาหาร 100 ก. 
หรือ 

ไม่น้อยกว่า  2.5 ก. ต่อพลังงาน  
100 กิโลแคลอร ี

ไม่น้อยกว่า 2.5 ก. ต่อ 100 มล.  
หรือต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอรี 

 สูง, อุดม 
(high, rich, rich 
in, excellent 
source of) 

ไม่น้อยกว่า 10 ก. ต่ออาหาร 100 ก. 
หรือ 

ไม่น้อยกว่า  5 ก. ต่อพลังงาน  
100 กิโลแคลอร ี

ไม่น้อยกว่า 5 ก. ต่อ 100 มล.  
หรือต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอรี 

 เสริม, เพ่ิม, 
มากกว่า 

(increased, 
more than, 

added, 
enriched, 
fortified) 

1.เพิ่มโปรตีนขึ้นเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อื่นที่
เป็นอาหารชนิดเดียวกันหรือคล้ายคลึงกัน 
โดยเพิ่มขึ้นตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 

2.ปริมาณโปรตีนที่เพิ่มขึ้นจะต้องไม่น้อยกว่า 
5 ก. ต่ออาหาร 100 ก. หรือ 

ไม่น้อยกว่า 2.5 ก. ต่อพลังงาน 100  
กิโลแคลอร ี

1.เพ่ิมโปรตีนขึ้นเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อ่ืนที่
เป็นอาหารชนิดเดียวกันหรือคล้ายคลึงกัน 
โดยเพิ่มขึ้นตั้งแต่ร้อยละ 25 ขึ้นไป และ 

2.ปริมาณโปรตีนที่เพ่ิมข้ึนจะต้อง 
ไม่น้อยกว่า 2.5 ก. ต่ออาหาร 100 ก. หรือ

ต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอรี 
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พลังงาน/ 
สารอาหาร 

 
ข้อกล่าวอ้าง 

เง่ือนไข 
ต่ออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ต่ออาหาร 100 มิลลลิิตร (ของเหลว) 

วิ
วิตามิน
และเกลือ
แร่ (ไม่รวม
โซเดียม) 

เป็นแหล่งของ, มี 
(good source, 

contains, 
provides) 

 

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 15ของ Thai RDI* 
ต่ออาหาร 100 ก. 

หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของ Thai 
RDI* 

ต่ต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอรี 

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5ของ Thai RDI* 
ต่ออาหาร 100 มล. 

หรือ 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของ Thai RDI* ต่อพลังงาน 

100 กิโลแคลอร ี
 สูง, อุดม 

(high, rich, rich in, 
excellent source 

of) 

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของ Thai RDI* 
ต่ออาหาร 100 ก. 

หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 10ของ Thai 
RDI* 

ต่อพลังงาน 100 กิโลแคลอร ี

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 15 ของ Thai RDI* 
ต่ออาหาร 100 มล. 

หรือ 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10ของ Thai RDI*ต่อพลังงาน 
100 กิโลแคลอร ี

 เสรมิ, เพิม่, มากกว่า 
(increased, more 

than, added, 
enriched, 
fortified) 

เพิ่มวิตามินหรือเกลือแร่ขึ้นตั้งแตร่อ้ยละ 10 
ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง โดยระดับ
ปริมาณที่แตกต่างนั้นจะต้องไม่น้อยกว่า
ปริมาณร้อยละ 10 ของ Thai RDI* ของ
วิตามินหรือเกลือแร่นั้น 

เพิ่มวิตามินหรือเกลือแร่ขึ้นตั้งแตร่อ้ยละ 10 ขึ้นไป
เมื่อเทียบกับอาหารอ้างอิง โดยระดับปริมาณที่
แตกต่างนั้นจะต้องไม่น้อยกว่าปรมิาณร้อยละ 10 
ของ Thai RDI* ของวิตามินหรือเกลือแร่นั้น 
 

*Thai RDI หมายถึง สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai 
Recommended Daily Intakes) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 219) พ.ศ. 2544 
เรื่อง  ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------------ 
เพ่ือให้เกิดความเหมาะสมในการปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ว่าด้วยฉลาก

โภชนาการ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน 1.3 ของข้อ 1 ในบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ. 2541 และให้ใช้ความในบัญชีแนบท้าย
ประกาศนี้แทน 

ข้อ 2  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  21  มิถุนายน  พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๓/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๔) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 219) พ.ศ. 2544 

เรื่อง  ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2) 
1.3  การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบควบคู่ 

ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายต้องผสมกับส่วนประกอบอ่ืน และ/หรือน าไปผ่านกรรมวิธีตามที่
ระบบุนฉลากก่อนบริโภค หากต้องการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในสภาพตามที่จ าหน่าย 
และในสภาพหลังเตรียมตามค าแนะน าบนฉลากให้แสดงตามรูปแบบกรอบข้อมูลโภชนาการแบบควบคู่นี้ แต่
หากต้องการแสดงเฉพาะกรอบข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในสภาพตามที่จ าหน่ายให้แสดงตามรูปแบบ
ที่ก าหนดในข้อ 1.1  

กรอบข้อมูลโภชนาการแบบควบคู่ 
ข้อมูลโภชนาการ 

หนึ่งหน่วยบริโภค : …….(……...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……. : ……… 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค                     ผลิตภณัฑ์         ผลิตภณัฑ์หลังเตรยีม 
พลังงานทั้งหมด           กิโลแคลอรี                                ……..                           …….. 
          (พลังงานจากไขมัน        กิโลแคลอร)ี                      ……..                           …….. 

คุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์                          ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* 
ไขมันทั้งหมด      ……... ก.                                         ……..%                         ……..% 
      ไขมันอ่ิมตัว     …….. ก.                                         ……..%                         ……..% 
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                           ……..%                         ……..% 
โปรตีน     …….. ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด     …….. ก.                                 ……..%                          ……..% 
      ใยอาหาร     …….. ก.                                           ……..%                          ……..% 
      น้ าตาล     …….. ก.  

โซเดียม     …….. มก.                                                ……..%                          ……..% 
วิตามินเอ                                                            ……..%                         ……..% 
วิตามินบี 1                                                          ……..%                         ……..% 
วิตามินบี 2                                                          ……..%                         ……..% 
แคลเซียม                                                            ……..%                         ……..% 
เหล็ก                                                                     ……..%                         ……..% 
*  ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI)  
โดยคดิจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี
ความต้องการพลังงานของแต่ละบคุคลแตกต่างกัน ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี  
ควรไดร้ับสารอาหารต่าง ๆ ดังนี ้
          ไขมันท้ังหมด                                                             น้อยกว่า        65     ก. 
                     ไขมันอ่ิมตัว                                                     น้อยกว่า        20     ก. 
           โคเลสเตอรอล                                                            น้อยกว่า     300     มก. 
           คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด                                                                  300     ก. 
                      ใยอาหาร                                                                              25     ก. 
           โซเดียม                                                                      น้อยกว่า   2,400     มก. 
พลังงาน (กิโลแคลอร)ี ต่อกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน =  4 ;  คาร์โบไฮเดรต  =  4 

หมายเหตุ 1.  ให้เติมข้อมูลในช่องว่าง “…………”  ให้สมบูรณ์ตามรูปแบบของกรอบ 
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             2.  ในกรณีที่อาหารดังกล่าวไม่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง หรือไม่มีลักษณะการ
บริโภคใกล้เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง ให้ยกเว้นการแสดงปริมาณอาหาร
หนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ และให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 
100 ก.” หรือ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 มล.” แทนข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วย
บริโภค” 
   3.  ค าว่า “ผลิตภัณฑ์” และ “ผลิตภัณฑ์หลังเตรียม” ให้ระบุเป็นชื่อชนิดของอาหารตามข้อเท็จจริง 
เช่น “แป้งเค้กผสม” และ “เค้ก” ตามล าดับ เป็นต้น 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  การแสดงข้อความกล่าวอ้างเก่ียวกับหน้าที่ของสารอาหาร 

------------------------------------- 
เพื ่อให้การแสดงข้อความกล่าวอ้างเกี ่ยวกับหน้าที ่ของสารอาหารเป็นไปตาม ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 
ในบัญชีหมายเลข 4 ข้อ 1.3 ที่ก าหนดให้ข้อความกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหาร ต้องได้รับความ
เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  การแสดงข้อความกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหารที่เป็นไปตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ ถือว่า
ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

1.1  สารอาหารที่กล่าวอ้างต้องเป็นไปตามข้อ 1.3 ในบัญชีหมายเลข 4 แนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 

1.2  ข้อความที่กล่าวอ้างต้องเป็นไปตามที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ โดยให้
แสดงชื่อสารอาหารที่กล่าวอ้างก ากับข้อความท่ีกล่าวอ้างนั้นด้วย 

กรณีข้อความกล่าวอ้างสารอาหารมีหลายข้อความ อาจเลือกแสดงข้อความใด
ข้อความหนึ่ง หรือหลายข้อความก็ได้ ทั้งนี้การแสดงข้อความดังกล่าวจะต้องต่อเนื่องกัน 

1.3  แสดงข้อความ “ควรกินอาหารหลากหลาย ครบ 5 หมู่ ในสัดส่วนที่เหมาะสม 
เป็นประจ า” ก ากับการกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหารด้วยตัวอักษรที่ชัดเจน 

ข้อ 2  ฉลากของอาหารที่ได้รับความเห็นชอบไว้แลว้ก่อนวันทีป่ระกาศนี้ใช้บังคับ ให้คงใช้ฉลากเดิมที่
เหลืออยู่ต่อไป จนกว่าจะหมด แต่ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับตั้งแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และเมื่อพ้นก าหนดเวลา
ดังกล่าว การแสดงข้อความกล่าวอ้างเก่ียวกับหน้าที่ของสารอาหาร และข้อความก ากับการกล่าวอ้างเกี่ยวกับ
หน้าที่ของสารอาหารต้องเป็นไปตามประกาศนี้ หรือได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
แล้วแต่กรณี  

ข้อ 3  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับ ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 27 มิถุนายน พ.ศ.2551 

มานิตย์ อรุณากูร 
รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 125/ตอนพิเศษ 136 ง หน้า 20-21/วันที ่11 สิงหาคม พ.ศ.2551) 
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บัญชีแสดงข้อความกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหารแนบท้ายประกาศส านักคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การ
แสดงข้อความกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหาร 

อันดับ สารอาหาร ข้อความ 
1 โปรตีน 1.1  จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตและช่วยซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย 

1.2  ให้กรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อการสร้างโปรตีนชนิดต่าง ๆ ในร่างกาย 
2 ใยอาหาร 2.1  เพ่ิมกากในระบบทางเดินอาหาร ช่วยกระตุ้นการขับถ่าย 
3 วิตามินเอ 3.1  มีส่วนช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 

3.2  ช่วยในการมองเห็น 
3.3  ช่วยเสริมสร้างเยื่อบุต่าง ๆ ของร่างกาย 
หมายเหตุ : เบต้า-เคโรทีน ให้ระบุได้เพียงว่า “เบต้า-เคโรทีน เป็นสารตั้งต้นของ 

วิตามินเอ” เท่านั้น 
4 วิตามินบี1 4.1  ช่วยให้ร่างกายได้พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต 

4.2  มีส่วนช่วยในการท างานของระบบประสาทและกล้ามเนื้อ 
5 วิตามินบี2 5.1  วิตามินบี2ช่วยให้ร่างกายได้พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน 
6 ไนอะซิน 6.1  ช่วยให้เยื่อบุทางเดินอาหารและผิวหนังอยู่ในสภาพปกติ 

6.2  ช่วยให้ร่างกายได้พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน 
7 วิตามินบี6 7.1  มีส่วนช่วยในการสร้างเม็ดเลือดแดงให้สมบูรณ์ 

7.2  มีส่วนช่วยสร้างสารที่จ าเป็นในการท างานของระบบประสาท 
8 กรดโฟลิค / โฟเลต 8.1  มีส่วนส าคัญในการสร้างเม็ดเลือดแดง 
9 ไบโอติน 9.1  เป็นองค์ประกอบส าคัญเกี่ยวกับการใช้ประโยชน์ (เมตาบอลิซึม) ของไขมัน 

และคาร์โบไฮเดรต 
9.2  เป็นองค์ประกอบส าคัญเกี่ยวกับการใช้ประโยชน์ของไขมันและคาร์โบไฮเดรต 
9.3  เป็นองค์ประกอบส าคัญเกี่ยวกับเมตาบอลิซึมของไขมันและคาร์โบไฮเดรต 

10 กรดแพนโทธินิค 10.1  ช่วยในการใช้ประโยชน์ (เมตาบอลิซึม) ของไขมัน และคาร์โบไฮเดรต 
10.2  ช่วยในการใช้ประโยชน์ของไขมันและคาร์โบไฮเดรต 
10.3  ช่วยในการเมตาบอลิซึมของไขมันและคาร์โบไฮเดรต 

11 วิตามินบี12 11.1  มีส่วนช่วยสร้างสารที่จ าเป็นในการสร้างเซลล์เม็ดเลือดแดง 
11.2  มีส่วนช่วยในการท างานของระบบประสาทและสมอง 

12 วิตามินซี 12.1  ช่วยให้หลอดเลือดแข็งแรง 
12.2  มีส่วนช่วยในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระ 
12.3  มีส่วนช่วยในการสร้างเนื้อเยื่อคอลลาเจน และเนื้อเยื่อของเอ็นกระดูกอ่อน 

13 วิตามินดี 13.1  ช่วยดูดซึมแคลเซียมและฟอสฟอรัส 
14 วิตามินอี 14.1  มีส่วนช่วยในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระ 
15 วิตามินเค 15.1  ช่วยสร้างสารที่ท าให้เกิดการแข็งตัวของเลือด 

15.2  ช่วยลดการสลายแคลเซียม ท าให้กระดูกแข็งแรง 
16 แคลเซียม 16.1  เป็นส่วนประกอบส าคัญของกระดูกและฟัน 

16.2  มีส่วนช่วยในการแข็งตัวของเลือด 
16.3   มีส่วนช่วยในกระบวนการสร้างกระดูกและฟันที่แข็งแรง 

17 ฟอสฟอรัส 17.1  เป็นส่วนประกอบส าคัญของกระดูกและฟัน 
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อันดับ สารอาหาร ข้อความ 
17.2  มีส่วนช่วยในกระบวนการสร้างกระดูกและฟันที่แข็งแรง 

18 เหล็ก 18.1  เป็นส่วนประกอบส าคัญของฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง 
19 ไอโอดีน 19.1  เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของฮอร์โมนไทรอยด์ ซึ่งมีหน้าที่ควบคุม 

การเจริญเติบโตและการพัฒนาของร่างกายและสมอง 
20 แมกนีเซียม 20.1  เป็นส่วนประกอบของกระดูกและฟัน 

20.2  ช่วยในการท างานของระบบประสาทและกล้ามเนื้อ 
21 สังกะสี 21.1  ช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 
22 ทองแดง 22.1  มีส่วนช่วยในการสร้างฮีโมโกลบิน 
23 โพแทสเซียม 23.1  ท างานร่วมกับโซเดียมในการรักษาสมดุลของ กรด ด่าง และอีเล็คโตรไลท์ 

ของร่างกาย 
ค าเตือน : ถ้าร่างกายได้รับโพแทสเซียมมาก อาจท าให้หัวใจเต้นผิดปกติได้ 

24 แมงกานีส 24.1  มีส่วนร่วมในการท างานของเอนไซม์หลายกลุ่มในร่างกาย 
25 ซีลีเนียม 25.1  มีส่วนช่วยในกระบวนการต่อต้านอนุมูลอิสระ 
26 ฟลูออไรด์ 26.1  มีส่วนช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงให้กระดูก และฟัน 
27 โมลิบดีนัม 27.1  ช่วยในการท างานของเอนไซม์บางชนิดในร่างกาย 
28 โครเมียม 28.1  ร่วมกับอินซูลินในการน ากลูโคสเข้าเซลล์ 
29 คลอไรด์ 29.1  ร่วมกับสารอื่นในการรักษาสมดุลของกรด - ด่างในร่างกาย 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

----------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรให้มีมาตรการการประกันคุณภาพของอาหารเพ่ือให้อาหารมีคุณภาพ

มาตรฐาน และเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้รับอาหารที่ปลอดภัย 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้อาหารดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร 

(1)  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็ก 
(2)  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(3)  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(4)  น้ าแข็ง 
(5)  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(6)  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(7)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
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(8)  นมโค 
(9)  นมเปรี้ยว 

(10)  ไอศกรีม 
(11)  นมปรุงแต่ง 
(12)  ผลิตภัณฑ์ของนม 
(13)  วัตถุเจือปนอาหาร 
(14)  สีผสมอาหาร 
(15)  วัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 
(16)  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
(17)  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
(18)  ชา 
(19)  กาแฟ 
(20)  น้ าปลา 
(21)  น้ าที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
(22)  น้ าแร่ธรรมชาติ 
(23)  น้ าส้มสายชู 
(24)  น้ ามันและไขมัน 
(25)  น้ ามันถั่วลิสง 
(26)  ครีม 
(27)  น้ ามันเนย 
(28)  เนย 
(29)  เนยแข็ง 
(30)  กี 
(31)  เนยเทียม 
(32)  อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
(33)  ซอสบางชนิด 
(34)  น้ ามันปาล์ม 
(35)  น้ ามันมะพร้าว 
(36)  เครื่องดื่มเกลือแร่ 
(37)  น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเว้นที่มีสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าลักษณะ 

เป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน) 
(38  )ช็อกโกแลต 
(39)  แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(40)  อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
(41)  ไข่เยี่ยวม้า 
(42)  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
(43)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
(44)  น้ าผึ้ง (ยกเว้นที่มีสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน) 
(45)  ข้าวเติมวิตามิน 
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(46)  แป้งข้าวกล้อง 
(47)  น้ าเกลือปรุงอาหาร 
(48)  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(49)  ขนมปัง 
(50)  หมากฝรั่งและลูกอม 
(51)  วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
(52)  อาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ 
(53)  ผลิตภัณฑ์กระเทียม 
(54)  ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
(55)  วัตถุแต่งกลิ่นรส 
(56)  อาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข ้
(57)  อาหารแช่เยือกแข็ง  

ข้อ 2  ผู้ผลิตอาหารตามข้อ 1 เพ่ือจ าหน่ายต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 3  ผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 1 เพ่ือจ าหน่าย ต้องจัดให้มีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 4  ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือ
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร ตามข้อ 1 ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับที่ปฏิบัติไม่เป็นไปตามข้อ 2 หรือข้อ 3 ท า
การปรับปรุงแก้ไขหรือจัดให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณี ให้ถูกต้องตามประกาศนี้ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศ
นี้ใช้บังคับ 

ข้อ 5  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118/ตอนพิเศษ 6 ง.หน้า ๑-๕/24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป 

การผลิตอาหารจะต้องมีการก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการด าเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องค านึงถึงสิ่งต่าง ๆ  ดังต่อไปนี้ 
ล าดับท่ี หัวขอ้ เนื้อหา 

1. สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 
 

1.1  สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในท่ีท่ีจะไม่ท าให้อาหารท่ีผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย  โดย 
1.1.1  สถานที่ต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งท่ีไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์

สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่าง ๆ ขึ้นได้ 
1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่นมากผิดปกติ  
1.1.3  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานท่ีน่ารังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นท่ีต้ังตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ าเพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะในกรณีท่ีสถาน

ท่ีต้ังตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพใน
การป้องกันและก าจัดแมลงและสัตว์น าโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเป้ือนอื่น ๆ ด้วย 

  1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแก่การทะนุบ ารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกใน
การปฏิบัติงาน โดย 

  1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ต้องก่อสร้างด้วยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ท าความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ใน
สภาพท่ีดีตลอดเวลา 

  1.2.2  ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับท่ีอยู่อาศัย 
  1.2.3  ต้องมีมาตรการป้องกนัสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าในบริเวณอาคารผลิต 
  1.2.4  จัดให้มีพื้นท่ีเพียงพอที่จะติดต้ังเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตให้เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท และ

แบ่งแยกพื้นท่ีการผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกันการปนเป้ือนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารท่ีผลิตขึ้น 
  1.2.5  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
  1.2.6  จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพยีงพอส าหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ในการผลิต 

2.1  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ต้องท าจากวัสดุท่ีไม่ท าปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค  
2.2  โต๊ะท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนท่ีสัมผัสกับอาหาร ต้องท าด้วยวัสดุท่ีไม่เกิดสนิม ท าความสะอาดง่าย และไม่ท าให้
เกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเป็นอันตรายแก่สุขภาพของผู้บริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

 

210



 

ล าดับท่ี หัวข้อ เนื้อหา 
  2.3  การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้เหมาะสมและค านึงถึงการปนเปื้อนท่ีอาจจะเกิดขึ้น  รวมท้ังสามารถท าความ

สะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีต้ังได้ง่ายและทั่วถึง 
2.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  การด าเนินการทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลท่ีดีต้ังแต่การตรวจรับวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขน
ย้าย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนส่ง 

3.1.1  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาด มีคุณภาพดี เหมาะส าหรับใช้ในการผลิต
อาหารส าหรับบริโภค ต้องล้างหรือท าความสะอาดตามความจ าเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเป้ือนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ  
และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะท่ีป้องกันการปนเป้ือนได้โดยมีการเสื่อมสลายน้อยท่ีสุด และมีการหมุนเวียน 
สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 

  3.1.2  ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใช้ในการนี้ ต้อง
อยู่ในสภาพท่ีเหมาะสมและไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหารในระหว่างการผลิต 

3.1.3  น้ าแข็งและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
น้ าแข็งและน้ าบริโภค  และการน าไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

  3.1.4  น้ าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องเป็นน้ าสะอาดบริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
น้ าบริโภค และการน าไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

3.1.5  การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหาร
และภาชนะบรรจุด้วย 

3.1.6  การด าเนินการควบคุมกระบวนการผลิตท้ังหมด ให้อยู่ภายใต้สภาวะท่ีเหมาะสม 
3.2  จัดท าบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

3.2.1  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 
3.2.2  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์และวันเดือนปีท่ีผลิต  
โดยให้เก็บบันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี 

4. การสุขาภิบาล 4.1  น้ าท่ีใช้ภายในโรงงาน ต้องเป็นน้ าสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น 
4.2  จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส าหรับผู้ฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่าง
ครบถ้วน และต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.3  จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอและมีอุปกรณ์การล้างมืออย่างครบถ้วน 
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  4.4  จัดให้มีวิธีการป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลงในสถานท่ีผลิตตามความเหมาะสม 

4.5  จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปิดในจ านวนท่ีเพียงพอ และมีระบบก าจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม  
4.6  จัดให้มีทางระบายน้ าท้ิงและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

5. การบ ารุงรกัษาและ 
การท าความสะอาด 

5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ าเสมอ 
5.2  ต้องท าความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิตให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาดท้ังก่อนและหลังการผลิต 
ส าหรับชิ้นส่วนของเครื่องมือเครื่องจักรต่าง ๆ  ที่อาจเป็นแหล่งสะสมจุลินทรีย์ หรือก่อให้เกิดการปนเป้ือนอาหาร สามารถท าความสะอาด
ด้วยวิธีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 

  5.3  พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ต้องท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ 
  5.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีการตรวจสอบและบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 
  5.5  การใช้สารเคมีท่ีใช้ล้างท าความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใช้เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ

ดังกล่าวจะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย 
6. บุคลากรและสุขลักษณะ 

ผู้ปฏิบัติงาน 
 

6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามท่ีก าหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิ ดการ
ปนเป้ือนของผลิตภัณฑ ์
6.2  เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีด าเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่ง
ของพื้นที่ผิวท่ีอาจมีการสัมผัสกับอาหาร ต้อง 

6.2.1  สวมเสื้อผ้าท่ีสะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 
6.2.2  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเป้ือน 
6.2.3  ใช้ถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุท่ีไม่มีสารละลายหลุดออกมาปนเป้ือนอาหารและของเหลว

ซึมผ่านไม่ได้ ส าหรับจับต้องหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการให้คนงานล้างมือ เล็บ แขนให้สะอาด 
6.2.4  ไม่สวมใส่เครื่องประดับต่าง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 
6.2.5  สวมหมวก หรือผ้าคลมุผม หรือตาข่าย  

6.3  มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะท่ัวไป และความรู้ท่ัวไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4  ผู้ท่ีไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 239) พ.ศ. 2544 

เรื่อง  แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
--------------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  
และการเก็บรักษาอาหาร 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อัน
เป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดย
อาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 1 (21) (52) และ (56) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ. 2543 

ข้อ 2  ให้ยกเลิกความในข้อ 1 (57) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 และ
ให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(57)  อาหารแช่เยือกแข็งที่ได้ผ่านการเตรียม (prepared) และหรือการแปรรูป 
(processed)” 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  11  กันยายน  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๙๐ ง หน้า ๖-๗/๑๔ กันยายน พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) 

------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๗) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อัน

เป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับ
มาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕  ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติ แห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (๕๘) (๕๙) (๖๐) และ (๖๑) ของข้อ ๑ แห่งประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ 

213



 

“(๕๘)  อาหารพร้อมปรุงที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่างๆ แยกจากกันเป็นส่วนๆ ชัดเจน และจัดรวม
เป็นชุดไว้ในหน่วยภาชนะบรรจุ เพ่ือน าไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ 

(๕๙)  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery product) 
(๖๐)  ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๓) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
(๖๑)  ก๋วยเตี๋ยวและเส้นหมี่ ที่ท าจากแป้งข้าวเจ้า” 
ข้อ ๒  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นข้อ ๒/๑ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.

๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.
๒๕๔๓ 

“ข้อ ๒/๑  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารให้
เป็นไปตามท่ีเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร” 

ข้อ ๓  ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือได้รับใบอนุญาตน าเข้า
อาหาร แล้วแต่กรณี ตามข้อ ๑ (๕๘) (๕๙) (๖๐) และ (๖๑) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. 
๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. 
๒๕๔๓ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศ กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับที่ปฏิบัติไม่เป็นไป
ตาม ข้อ ๒ และข้อ ๓ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ ท าการปรับปรุง แก้ไข หรือจัดให้
มีใบรับรองแล้วแต่กรณี ให้ถูกต้องตามประกาศดังกล่าวภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๔  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป เว้นแต่ความในข้อ ๒ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้น
ไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ 
จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๑๐ ง หน้า ๙-๑๐/๑๖ กันยายน พ.ศ.25๕๓) 

 
ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) 
พ.ศ.๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) 

----------------------------------- 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้มีการส ารวจความพร้อมของอาหารพร้อมปรุงและอาหาร 

ส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที และเห็นว่าสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทควรได้มีการยกระดับให้มีการผลิต  ตาม
หลักเกณฑ์วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP) โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารที่มี
การบริโภคแพร่หลายและอาหารในบางกลุ่มที่ยังพบปัญหาการใช้วัตถุเจือปนอาหาร จึงได้ออกประกาศ กระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) ซึ่งมี
สาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 
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ข้อ ๑  ก าหนดให้อาหารที่ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.๒๕๔๓ เพ่ิมเติมอีก ๔ ประเภท ได้แก่ 

(๑)  อาหารพร้อมปรุงที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่างๆ แยกจากกันเป็นส่วนๆ ชัดเจน  
และจัดรวมเป็นชุดไว้ในหน่วยภาชนะบรรจุเดียวกัน เพ่ือน าไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ เช่น ชุด
แกงส้มที่ประกอบด้วยผักกระเฉด กุ้ง น้ าแกงส้ม บรรจุรวมเป็นชุดพร้อมที่จะน าไปปรุงสุก เป็นต้น 

(๒)  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ในที่นี้หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่เป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปพร้อม
บริโภคทันทีที่ท าจากแป้งเป็นองค์ประกอบหลัก และท าให้สุกโดยใช้ความร้อนโดยอาจเป็นผลิตภัณฑ์ที่ขึ้นฟู ด้วย
ยีสต์ ด้วยสารเคมี หรือด้วยอากาศ หรือเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ขึ้นฟูก็ได้ เช่น โดนัท เค้ก เพสตรี คุ้กกี้ ขนมปังกรอบ แครก
เกอร์ บิสกิต ขนมปังที่แต่งหน้าหรือใส่ไส้ ขนมเปี๊ยะ และ ซาลาเปา เป็นต้น 

ทั้งนี้ไม่รวมขนมปังตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๔) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง 
ขนมปัง ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแป้งและหมักให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์แล้วอบ อาจผสมวัตถุอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ เช่น ลูกพรุน ลูกเกด ช็อกโกแลต เป็นต้น โดยส่วนที่ผสมลงไปอาจปนเป็นเนื้อเดียวกันกับขนมอบนั้น หรือไม่
ก็ได้  

(๓)  ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ในที่นี้หมายถึง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์เฉพาะที่เป็นผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที เช่น หมูทุบ หมูหยอง หมูสวรรค์ หมูแผ่น หมูอบ ปลากรอบปรุงรส เต้าหูปลา หมึก
ปรุงรส หอยจ๊อ และปูอัดเทียม เป็นต้น 

ทั้งนีไ้ม่รวมผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๓) พ.ศ. 
๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ได้แก่ ลูกชิ้น ไส้กรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง และผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการ
ผลิตท านองเดียวกันนี้  

(๔)  ก๋วยเตี๋ยวและเส้นหมี่ที่ท าจากแป้งข้าวเจ้าเป็นองค์ประกอบหลัก โดยก๋วยเตี๋ยวและเส้น
หมี่ ในที่นี้หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้นหรือแผ่น ท าจากแป้งข้าวเจ้าเป็นองค์ประกอบหลักซึ่งจะลวกใน
น้ าเดือดก่อนบริโภค โดยอาจเป็น เส้นสด เส้นกึ่งแห้ง และเส้นแห้งก็ได้  

ข้อ ๒  ประกาศฉบับนี้ มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ ใน
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป คือ ตั้งแต่วันที่ ๑๖ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๔ เป็นต้นไป  

ข้อ ๓  ผู้ผลิตเพ่ือจ าหน่ายหรือผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายซึ่งอาหารตามข้อ ๑ อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ ใช้
บังคับ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ คือ ภายในวันที่ ๑๖ 
มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๖ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน  และขอให้ผู้ประกอบการ ที่
เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถาม ได้ที่
กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๒๑๔, ๐๒-
๕๙๐-๗๑๗๓ และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๘๕ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ ๑๓ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๓ 
พิพัฒน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) 
พ.ศ.๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) (ฉบับแก้ไข) 

----------------------------------- 
เพ่ือให้ความหมายของผลิตภัณฑ์ขนมอบมีความชัดเจนยิ่งขึ้นตามเจตนารมณ์ของประกาศฯ จึงเห็นควร 

ปรับปรุงแก้ไข ดังนี้  
ยกเลิกความใน (๒) ของข้อ ๑ ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจง

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ.๒๕๔๓ (ฉบับที่ 
๒) ลงวันที่ ๑๓ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๓ และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้แทน 

“(๒) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ในที่นี้หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่เป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 
ทันที ที่ท าจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก มีการใช้ยีสต์ หรือผงฟู และอาจเติมส่วนประกอบอื่นตามลักษณะเฉพาะ 
ของผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นแล้วแต่กรณี แล้วท าให้สุกด้วยความร้อน เช่น อบ ทอด นึ่ง ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
เช่น โดนัท เค้ก เพสตรี คุ้กกี้ ขนมปังกรอบ แครกเกอร์ บิสกิต ขนมปังที่แต่งหน้าหรือใส่ไส้ ขนมเปี๊ยะ และ 
ซาลาเปา เป็นต้น 

ทั้งนี้ไม่รวมขนมปังตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๔) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ขนมปัง” 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ ที่

เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถาม ได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ ๐๒-
๕๙๐-๗๑๘๕ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ ๒๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๔ 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ 

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

ตามท่ีได้มีการชี้แจงนิยามของผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
๒ ฉบับ คือ ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๑๓ ธันวาคม พ.ศ. 
๒๕๕๓ และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เรื่อง 
แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ (ฉบับที่ ๒) (ฉบับแก้ไข) วันที่ ๒๙ 
กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๔ อาจเกิดความเข้าใจไม่ตรงกันและอาจมีปัญหาในทางปฏิบัติได้ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาขอแจ้งให้ทราบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ในที่นี้หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่เป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่ท าจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก  และอาจเติม
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ส่วนประกอบอ่ืนตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ขนมอบนั้นแล้วแต่กรณี  แล้วท าให้สุกด้วยความร้อน ตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ขนมอบให้พิจารณาตามกลุ่มอาหารประเภทผลิตภัณฑ์ขนมอบที่จัดกลุ่มตามข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปน
อาหารของโคเด็กซ์ (General Standard for Food Additive; GSFA 2012) ตามหมวด 07.0 ผลิตภัณฑ์ขนม
อบ (Bakery wares) และสามารถ download ได้จากเวบไซต์ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54data/GSFA%202012.pdf ทั้งนี้ไม่รวมขนมปังตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๒๔) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ขนมปัง 

จึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกันและขอให้ผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถาม ได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ ๑๖  สิงหาคม พ.ศ.๒๕๕๖ 
พิเศษ  

                                                                            ศรีนวล กรกชกร 
 รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยายา 

 
ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ที่ 319/2548 
เรื่อง  หลักเกณฑ์การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
------------------------------------------------ 

เพ่ือให้การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นไปตามหลักวิชาการ และผลิตภัณฑ์มีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงก าหนดหลักเกณฑ์วิธีปฏิบัติ ส าหรับเจ้าหน้าที่ใน
การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยออกค าสั่งไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้จ าแนกอาหารออก 
เป็นชนิดต่าง ๆ ตามหลักวิชาการ เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของกระบวนการผลิต ดังนี้ 

 (1)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
144 (พ.ศ. 2535) จ าแนกตามค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าแอคติวิตีของน้ า (aw) ออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ 

 (1.1)  อาหารที่มีความเป็นกรดต่ า (Low-acid food) คือ อาหารที่มีค่าความเป็น 
กรด-ด่าง มากกว่า 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ ามากกว่า 0.85 

 (1.2)  อาหารที่ปรับสภาพกรด (Acidified low-acid food) คือ อาหารที่ตามธรรมชาติ 
ของผลิตภัณฑ์มีค่าความเป็นกรด-ด่าง มากกว่า 4.5 แต่ในการผลิตมีการปรับสภาพกรดของอาหาร โดยการลวก
หรือแช่ชิ้นอาหารในสารละลายกรด หรือเติมกรด หรือเติมอาหารที่มีความเป็นกรด จนท าให้ค่าความเป็นกรด -ด่าง 
ไม่เกิน 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ ามากกว่า 0.85 

 (1.3)  อาหารที่มีความเป็นกรด (Acid food) คือ อาหารที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง  
ไม่เกิน 4.5 และมีค่าแอคติวิตีของน้ ามากกว่า 0.85 

 (2)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ 3(2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
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ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) จ าแนกตามค่าแอคติวิตีของน้ า (aw) ออกเป็น 2 ชนิด ได้แก่  
 (2.1)  อาหารที่มีค่าแอคติวิตีของน้ าต่ า (Low water activity food) คือ อาหารที่ม ี

ค่าแอคติวิตีของน้ าไม่เกิน 0.85  
 (2.2)  อาหารที่มีค่าแอคติวิตีของน้ าเกิน 0.85 

ข้อ 2  การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามข้อ 2.2.1 และ 3.6  
ของบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 840/2545 เรื่อง การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) 
พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545 ให้เจ้าหน้าที่ตรวจประเมินความเหมาะสม ดังนี้ 

(1)  รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์พ้ืนฐาน ตามบัญชีแนบท้ายค าสั่งนี้ 
(2)  การควบคุมกระบวนการผลิตตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้น ๆ โดยมี 

เอกสารที่จ าเป็นส าหรับการผลิต ดังนี้ 
(2.1)  อาหารที่มีความเป็นกรดต่ า ต้องมีเอกสารวิชาการศึกษาทดสอบการกระจาย 

ความร้อนหรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อ (Heat distribution) ที่สถานที่ผลิต และการศึกษาอัตราการแทรกผ่าน
ความร้อน (Heat penetration) เพ่ือก าหนดอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อ (Scheduled process) 
ส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดและแต่ละขนาดบรรจ ุ

(2.2)  อาหารที่ปรับสภาพกรด ต้องมีเอกสารวิชาการท่ีแสดงว่าอุณหภูมิและเวลาที่ 
ใช้ ในการฆ่าเชื้ อผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดและแต่ละขนาดบรรจุมีความเหมาะสม รวมทั้ ง เอกสารแสดง               
รายละเอียดอุปกรณ์และวิธีการในการปรับค่าความเป็นกรด-ด่างของอาหาร 

ข้อ 3  ให้ถือว่าการไม่มีเครื่องมือ เครื่องจักร หรืออุปกรณ์พ้ืนฐานตามข้อ 2(1) หรือเอกสารตามข้อ 
2(2) เป็นข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) ตามข้อ 3.2 ของบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายค าสั่งที่ 840/2545 
เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ 
(ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545  

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 

สั่ง ณ วันที่  27  พฤษภาคม  พ.ศ. 2548 
ภักดี  โพธิศิริ 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีแนบท้ายค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 319/2548  

เรื่อง  หลักเกณฑ์การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 

 ชนิดอาหารในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท 

รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์พ้ืนฐาน 

1. อาหารในภาชนะบรรจุที่ 
ปิดสนิทตามข้อ 3(1) ของ 
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข  ฉบับที่ 144 
(พ.ศ.2535)  ชนิดอาหารที่
มีความเป็น กรดต่ า 

1.  เครื่องหรืออุปกรณ์ ชั่ง ตวง วัด 
2.  เครื่องหรืออุปกรณ์ไล่อากาศท่ีช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ ยกเว้นบรรจุ

ภัณฑ์อ่อนตัว (Flexible container) 
3.  เครื่องผนึกฝาหรือปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้นบรรจุภัณฑ์

แก้ว 
4.  เครื่องก าเนิดไอน้ า (Boiler) 
5.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retort)  
6.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดความหวาน  ความเค็ม ความข้นหนืด (ตาม

ความจ าเป็น) 
 7.  อุปกรณ์วัดความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของบรรจุภัณฑ์ (Container 

closure) 
 8.  เครื่องส าหรับวัดความเป็นสุญญากาศของบรรจุภัณฑ์ ยกเว้นบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว 
 9.  เครื่องหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดอุณหภูมิเริ่มต้นการฆ่าเชื้อ (Initial 

temperature) และอุณหภูมิฆ่าเชื้อ (Sterilization temperature)ส าหรับ
เครื่องหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดอุณหภูมิฆ่าเชื้อ ต้องเป็นชนิดปรอทในแท่งแก้ว 
(Mercury  in glass thermometer) หรือเครื่องหรืออุปกรณ์ชนิดอื่นที่มี
ความแม่นย าทัดเทียมกัน 

 10.  เครื่องหรืออุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง 
(Temperature/time recording device)  

 11.  อุปกรณ์วัดความดันไอน้ าในหม้อฆ่าเชื้อ (Pressure guage) 
 12.  อุปกรณ์วัดปริมาณคลอรีนในน้ าหล่อเย็น 
 13.  นาฬิกาจับเวลาในการฆ่าเชื้อ 
 14.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนตามความจ าเป็น เช่น เครื่องมือหรืออุปกรณ์ท่ีใช้ใน

การควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ ส าหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 
 ทั้งนี้การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าไม่อนุญาตให้

ใช้ปี๊ปเป็นบรรจุภัณฑ์ 
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ชนิดอาหารในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท 

รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์พ้ืนฐาน 

2.  อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทตามข้อ 3(1) ของ
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 
(พ.ศ.2535) ชนิดอาหารที่
ปรับสภาพกรด 

1.  เครื่องหรืออุปกรณ์ ชั่ง ตวง วัด 
2.  เครื่องหรืออุปกรณ์ไล่อากาศท่ีช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ ยกเว้นบรรจุ

ภัณฑ์อ่อนตัว (Flexible container) 
3.  เครื่องผนึกฝาหรือปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้นบรรจุภัณฑ์

แก้วและปี๊ป 
4.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker)   
5.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อิเลคโทรนิค ส าหรับวัดความเป็นกรด-ด่าง 
6.  อุปกรณ์วัดความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของบรรจุภัณฑ์ (Container 

closure) ยกเว้นปี๊ป 
7.  เครื่องส าหรับวัดความเป็นสุญญากาศของบรรจุภัณฑ์ ยกเว้นบรรจุภัณฑ์อ่อน

ตัวและปี๊ป 
 8.  เครื่องหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดอุณหภูมิเริ่มต้นการฆ่าเชื้อ (Initial  

temperature) และอุณหภูมิฆ่าเชื้อ (Sterilization temperature)ส าหรับ
เครื่องหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดอุณหภูมิฆ่าเชื้อ ต้องเป็นชนิดปรอทในแท่งแก้ว 
(Mercury  in glass thermometer) หรือเครื่องหรืออุปกรณ์ชนิดอื่นที่มี
ความแม่นย าทัดเทียมกัน 

 9.  อุปกรณ์วัดปริมาณคลอรีนในน้ าหล่อเย็น 
 10.  นาฬิกาจับเวลาในการฆ่าเชื้อส าหรับการฆ่าเชื้อแบบไม่ต่อเนื่อง (Batch 

sterilization) 
 11.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนตามความจ าเป็น เช่น เครื่องมือหรืออุปกรณ์ท่ีใช้ใน

การควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ ส าหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 
3.  อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทตามข้อ 3(1) ของ  
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 
(พ.ศ.2535) ชนิดอาหารที่
มีความเป็นกรด 
 

1.  เครือ่งหรืออุปกรณ์ ชั่ง ตวง วัด 
2.  เครื่องหรืออุปกรณ์ไล่อากาศท่ีช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ ยกเว้นบรรจุ

ภัณฑ์อ่อนตัว (Flexible container) 
3.  เครื่องผนึกฝาหรือปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้นบรรจุภัณฑ์

แก้วและปี๊ป 
4.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker)   
5.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อิเลคโทรนิค ส าหรับวัดความเป็นกรด-ด่าง 
6.  อุปกรณ์วัดความสมบูรณ์แน่นของรอยปิดผนึกของบรรจุภัณฑ์ (Container 

closure) ยกเว้นปี๊ป 
 7.  เครื่องส าหรับวัดความเป็นสุญญากาศของบรรจุภัณฑ์ ยกเว้นบรรจุภัณฑ์อ่อน

ตัวและปี๊ป 
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ชนิดอาหารในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท 

รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์พ้ืนฐาน 

 8.  เครื่องหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดอุณหภูมิเริ่มต้นการฆ่าเชื้อ (Initial  
temperature) และอุณหภูมิฆ่าเชื้อ (Sterilization temperature) 

ส าหรับเครื่องหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดอุณหภูมิฆ่าเชื้อ ต้องเป็นชนิดปรอทในแท่ง
แก้ว (Mercury  in glass thermometer) หรือเครื่องหรืออุปกรณ์ชนิดอ่ืนที่มี
ความแม่นย าทัดเทียมกัน 

 9.  อุปกรณ์วัดปริมาณคลอรีนในน้ าหล่อเย็น 
 10.  นาฬิกาจับเวลาในการฆ่าเชื้อส าหรับการฆ่าเชื้อแบบไม่ต่อเนื่อง (Batch 

sterilization) 
 11.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนตามความจ าเป็น เช่น เครื่องมือหรืออุปกรณ์ท่ีใช้ใน

การควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ ส าหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 
4.  อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทตามข้อ 3(2) ของ
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 
(พ.ศ.2535) ชนิดอาหารที่
มีค่าแอคติวิตีของน้ าไม่เกิน 
0.85 

1.  เครื่องหรืออุปกรณ์ ชั่ง ตวง วัด 
2.  เครื่องผนึกฝาหรือปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้นบรรจุภัณฑ์

แก้วและปี๊ป 
3.  อุปกรณ์วัดความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของบรรจุภัณฑ์ (Container 

closure) ยกเว้นปี๊ป 
4.  เครือ่งหรืออุปกรณ์วัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลาในขั้นตอนการลดค่าแอคติวิ

ตีของน้ าในผลิตภัณฑ์ ส าหรับกรณีท่ีลดค่าแอคติวิตีของน้ าในผลิตภัณฑ์โดยการ
ใช้ความร้อน 

5.  เครื่องหรืออุปกรณ์วัดความเข้มข้นของสารหลักที่ใช้ในการลดค่าแอคติวิตีของ
น้ าในผลิตภัณฑ์ ส าหรับกรณีที่ลดค่าแอคติวิตีของน้ าในผลิตภัณฑ์โดยวิธีอ่ืน
นอกเหนือจากการใช้ความร้อน เช่น เครื่องหรืออุปกรณ์ใช้วัดปริมาณน้ าตาล
หรือเกลือ 

6.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนตามความจ าเป็น เช่น เครื่องมือหรืออุปกรณ์ ที่ใช้ใน
การควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ ส าหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 

5.  อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทตามข้อ 3(2) ของ
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 
(พ.ศ.2535) ชนิดอาหารที่
มีค่าแอคติวิตีของน้ าเกิน 
0.85 

1.  เครื่องหรืออุปกรณ์ ชั่ง ตวง วัด 
2.  เครื่องผนึกฝาหรือปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย  ยกเว้นบรรจุภัณฑ์

แก้วและปี๊ป 
3.  อุปกรณ์วัดความแน่นของรอยปิดผนึกของบรรจุภัณฑ์ (Container integrity) 

ยกเว้นปี๊ป 
4.  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนตามความจ าเป็น เช่น เครื่องมือหรืออุปกรณ์ ที่ใช้ใน

การควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ ส าหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 
ทั้งนี้การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ 3(2) ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) ชนิดอาหารที่มีค่าแอคติวิตีของน้ าเกิน 
0.85 นี้ อนุญาตเฉพาะอาหารที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.5 เท่านั้น 
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ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ที่ 204/2550 
เรื่อง  การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม 
----------------------------------------------- 

เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานที่ผลิตมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกค าสั่งไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 840/2545 เรื่อง การตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) 
พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ. 2545  

ข้อ 2  การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 และ
แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ. 2544 ลงวันที่ 11 กันยายน พ.ศ.2544 ให้
ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 

2.1  บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(50)  
2.2  หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.2(50)  

ข้อ 3  สถานที่ผลิตอาหารที่ผ่านการประเมินตามหลักเกณฑ์เดิม ให้ผลการประเมินยังคงใช้ต่อไปได้
อีก 180 วัน นับตั้งแต่วันที่ค าสั่งนี้มีผลใช้บังคับ หากพ้นก าหนดระยะเวลาดังกล่าว การประเมินสถานที่ผลิตอาหาร
ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดใน 2.2 

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 
สั่ง ณ วันที่  30  เมษายน  พ.ศ. 2550 

นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 
รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 125/ตอนพิเศษ 11 ง หน้า ๖/17 มกราคม พ.ศ.2551) 
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ตส.1(50) 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
------------------------------------------- 

วันที่ ………………….……… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......……………………………………………..…..………… 
………………………………………………………………………………….……………………………………..…..……………….........……. 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่
ผลิตอาหาร ชื่อ………………………………….………...…………………………………………………………… ซึ่งมีผู้ด าเนินกิจการ/
ผู้รับอนุญาต คือ …………….…………………...…………………………………………………………………………………………..……. 
สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ…………….…………………………………………….…………………………………………….……………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่………………………………..…………………….………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต…………………………………………………….………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………….……………………………………..……………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ  : ο    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า…………..……HP  คนงาน…………...…..คน 
(แล้วแต่กรณี)    ο    ตรวจเฝ้าระวัง       ο   อ่ืนๆ……..………………………………………………………….. 
ครั้งที่ตรวจ  : …………….………… 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 1.  สถานที่ตั งและอาคารผลิต 
1.1  สถานท่ีตั้ง 
1.1.1  สถานท่ีตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง 
มีลักษณะดังต่อไปนี ้

กรณีพบวา่ บรเิวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานท่ีผลิต
มีปัญหาการปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 1.1.1(1)–1.1.1(6) 
ข้อใดข้อหนึ่งหรือท้ังหมด อันอาจส่งผลกระทบท าให้อาหาร
เกิดความไม่ปลอดภยัต่อผู้บริโภค ให้ผู้ตรวจพิจารณา
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนทีส่ถานท่ีผลิตมีอยู่ ว่าสามารถ
ป้องกันการปนเปื้อนผลกระทบจากอันตรายนั้นได้หรือไม่ 
และน ามาร่วมประกอบการพิจารณาด้วย ท้ังนี้ให้ใช้
หลักเกณฑ์การตัดสินใจให้คะแนนตามที่ระบุไว้ใน ตส.2(50) 
และให้บันทึกไว้ในช่องหมายเหต ุ

0.25 (1)  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว      
0.75 (2)  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกลู      
0.5 (3)  ไม่มฝีุ่นควันมากผิดปกติ           
0.5 (4)  ไม่มีวตัถุอันตราย      
0.5 (5)  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์      
0.5 (6)  ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      
0.5 (7)  มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคาร เพื่อระบายน้ าทิ้ง      

 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปนี ้      
1.0 1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสดัส่วน

จากท่ีพักอาศัยและผลติภณัฑ์อื่นๆ 
     

0.5 1.2.2  มีพื้นท่ีเพียงพอในการผลติ      
0.5 1.2.3  มีการจดับริเวณการผลิตเปน็ไปตามล าดบัสาย

งานการผลติ 
     

0.5 1.2.4  แบ่งแยกพ้ืนท่ีการผลติเป็นสัดส่วน เพื่อป้องกัน
การปนเปื้อน 

     

 
(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 1.2.5  พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต      
0.5  (1)  พื้นคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย มีความลาด

เอียงเพียงพอ 
     

0.5  (2)  ผนังคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย      
0.5  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณส์ิ่งที่ยึดตดิอยู่

ด้านบนไม่ก่อใหเ้กิดการปนเปื้อน 
     

0.25 1.2.6  มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.7  มีการระบายอากาศทีเ่หมาะสมส าหรับการ

ปฏิบัติงาน 
     

1.0 1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการ 
ปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง 

     

0.5 1.2.9  ไม่มสีิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      = 19 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (……….%) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  
 2.1  การออกแบบ      

1.0 2.1.1  ท าด้วยวัสดผุิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  
ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดักร่อน 

     

0.5 2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์      
0.5 2.1.3  ง่ายแก่การท าความสะอาด      

 2.2  การตดิตั้ง      
0.5 2.2.1  ถูกต้อง เหมาะสม และเป็นไปตามสายงานการ

ผลิต 
     

0.5 2.2.2  อยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่าย      
0.5 2.3  พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานท่ีสมัผัสกับอาหาร ท า

ด้วยวัสดเุรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัด
กร่อน และสูงจากพ้ืนตามความเหมาะสม 

     

0.5 2.4  จ านวนเพียงพอ      
หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (……….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน  
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1  วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจ ุ      

0.5 3.1.1  มีการคัดเลือก      
0.5 3.1.2  มีการล้างท าความสะอาดอย่างเหมาะสม 

ในบางประเภทท่ีจ าเป็น 
     

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
2.0 3.2  ในระหว่างการผลติอาหารมีการด าเนินการขนย้าย

วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ใน
ลักษณะทีไ่ม่เกดิการปนเปื้อน 

     

 3.3  น้ าแข็งที่สัมผสักับอาหารในกระบวนการผลติ      
1.0 3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุ 
     

0.5 3.3.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 3.4  ไอน้ าที่สัมผสักับอาหารในกระบวนการผลิต      
0.5 3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุ 
     

0.5 3.4.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5  น้ าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 
(M) 

3.5.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปน็ไปตามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0 3.5.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0 3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
 3.7  ผลติภณัฑ ์      

1.5 3.7.1  มีการตรวจสอบวเิคราะห์คณุภาพของผลิตภณัฑ์
และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

     

0.5 3.7.2  มีการคัดแยกหรือท าลายผลิตภณัฑ์ทีไ่ม่เหมาะสม      
0.5 3.7.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
1.0 3.7.4  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและ

การเสื่อมสลาย 
     

1.5 3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลติประจ าวัน 
และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

     

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 30 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 4.  การสุขาภิบาล   
1.0 4.1  น้ าท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิตเปน็น้ าสะอาด      
1.0 4.2  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด และ 

ตั้งอยู่ในท่ีที่เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5 4.3  มีวิธีการก าจดัขยะที่เหมาะสม      
0.5 4.4  มีการจดัการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครก      

 4.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
0.5 4.5.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต  

หรือไมเ่ปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
     

0.25 4.5.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.5.3  ห้องส้วมมีจ านวนเพยีงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.5.4  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ ายา 

ฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
     

0.25 4.5.5  อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพที่ใช้งานได้
และสะอาด 

     

0.25 4.5.6  อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
 4.6  อ่างล้างมือบริเวณผลิต      

0.5 4.6.1  มีสบู่หรือน้ ายาฆา่เชื้อโรค      
0.5 4.6.2  อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.6.3  มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏบิตัิงาน      
0.25 4.6.4  อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม      
1.0  4.7  มีมาตรการในการป้องกันมิให้สัตว์หรือแมลง

เข้าในบริเวณผลิต 
     

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 5.  การบ้ารุงรักษาและการท้าความสะอาด   

1.0 5.1  อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือ
มาตรการดูแลท าความสะอาดอยา่งสม่ าเสมอ 

     

1.0 5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต                                                       
มีการท าความสะอาดก่อนและหลงัปฏิบัติงาน 

     

1.0 5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่
สัมผัสกับอาหาร มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ 

     

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

1.0 5.4  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว 
ให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึง 
ไม่ปนเปื้อนจากจุลินทรยี์ ฝุ่นละออง และอื่นๆ 

     

0.5 5.5  การล าเลยีงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ท าความ
สะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการ 
ปนเปื้อนจากภายนอกได้ด ี

     

1.0 5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต  
มีการดูแลบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่าง 
มีประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 

     

1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ที่
เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือแยก
ให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

     

หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (….%) 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัติงาน      
1.5 6.1  คนงานในบริเวณผลติอาหารไม่มีบาดแผล ไมเ่ป็น

โรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2  คนงานท่ีท าหน้าที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบตัิงานต้องปฏิบัตดิังนี ้

     

0.5 6.2.1  แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด      
0.5 6.2.2  มีมาตรการจดัการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลติ

อย่างเหมาะสม  
     

0.5 6.2.3  ไมส่วมใส่เครื่องประดับ      
0.75 6.2.4  มือและเล็บต้องสะอาด      
1.0 6.2.5  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน      
0.75 6.2.6  สวมถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด หรือ

กรณไีม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความสะอาดและ
ฆ่าเช้ือมือก่อนปฏิบัติงาน 

     

0.5 6.2.7  มีการสวมหมวกตาข่ายหรอืผ้าคลมุผมอย่างใด
อย่างหนึ่งตามความจ าเป็น 

     

1.0 6.3  มีการฝึกอบรมคนงานด้านสขุลักษณะ 
ตามความเหมาะสม 

     

0.5 6.4  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัตสิ าหรบัผู้ไมเ่กี่ยวข้องกับการ
ผลิตทีม่ีความจ าเป็นต้องเข้าในบรเิวณผลิต 

     

หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม       = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม               =  คะแนน (…….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 

1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน 
    คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.   ผ่านเกณฑ์ 
 ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปนี้ 
 หัวข้อที่ 1     หัวข้อที่ 2    หัวข้อที่ 3     หัวข้อที่ 4     หัวข้อที่ 5     หัวข้อที่ 6  
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องน้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  มีคุณภาพหรือ 

มาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ข้อ 3.5.1) 
  พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่.......................................................................... ......................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………..............................................................................................………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………… 

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน..................................................................................... ...................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………..………………..……………………………………………………………………………………………………….………………… 

การเปลี่ยนแปลงภายในขององค์กร ……………………………………………….……………………………...……. 
………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………
………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………
………………………………………….……………………………………………………………………………………………………….……………
…………………………………………………………………...………………………………………………………………..……………………….. 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง เครื่องหมาย
รับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)  ……………………………………………..………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………….………………………………………………………………………………...……………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………… 

การด าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) ……………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………
………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………
…………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

จุดแข็ง........................................................................ .................................................................... 
................................………………………………………………………………………………….………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………..……… 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง.................................................................. ................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………… 
…………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
o เห็นควรน าเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
o อ่ืนๆ (ระบุ) .........................................................................................................................………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………
………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………………
……………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………
……………………………………………..…………………………………………………………………………………….…………………………… 
 

(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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…………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………
…………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
…………………………………………..……………………………………….……………………………………………………………………………
………………………………………………………………..……………………………………………………………..………………………………
………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………
………………………..…………………………..…………………………………………………………………………………………………………
….……………………………………………………………………………………………………………………………………….……..……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………..……………………………………………………………..………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………
……..…………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

4.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาต
สูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่ ............................................... 

 
 

(ลงชื่อ)………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
                                   (…………………………………….…..) 
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
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ตส.2(50) 
 

หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร  
--------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม แต่ยังพบ
ข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนใน
อาหาร หรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัย 
โดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม 

0 

2.  การค านวณคะแนน 
2.1  วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 

                                คะแนนที่ได้  = น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 

       ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ  =  

2.2  ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติตามส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณีไม่มี
การด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้น้ าแข็งหรือไอน้ า จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนส าหรับ ข้อนั้น ท าให้
คะแนนรวมของหัวข้อนั้นลดลง ซึ่งค านวณโดยน าคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณน้ าหนักของข้อนั้น แล้วน าผลคูณที่
ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น 

2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้ เพ่ือผู้ท าการตรวจประเมินสามารถลง
ข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้หมาย
เหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือนและช่วยในการ
ให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้ยังสามารถน าข้อมูลใน
ช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแก่สถาน
ประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพ่ือ
ด าเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนท่ีได้รวมx100 
 คะแนนรวมในแตล่ะหวัข้อ 
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ตัวอย่างการค้านวณ 
น้ าห
นัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต   
 3.1  วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ  

0.5 3.1.1  มีการคัดเลือก /   1  
0.5 3.1.2  มีการล้างท าความสะอาดอย่างเหมาะสม

ในบางประเภทที่จ าเป็น 
 /  0.5  

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม  /  0.5  
2.0 3.2  ในระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการ

ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุและ
บรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

 /  2.0  

 3.3  น้ าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการ
ผลิต 

 ไม่มีการใช้น้ าแข็ง 
ในกระบวนการ

ผลิต 
1.0  3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
   -  

0.5  3.3.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ
น าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

   -  

 3.4  ไอน้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการ
ผลิต 

 ไม่มีการใช้ไอน้ า        
ในกระบวนการ

ผลิต 
0.5  3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
   -  

0.5  3.4.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา  และการ
น าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

   -  

 3.5  น้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต   
1.0 
(M) 

 3.5.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

/   2  

1.0 3.5.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ
น าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

/   2  

2.0 3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่าง
เหมาะสม 

 /  2  
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น้ าห
นัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 3.7  ผลิตภัณฑ์      
1.5  3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 
 /  1.5  

0.5  3.7.2  มีการคัดแยกหรือท าลาย                  
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม 

 /  0.5  

0.5  3.7.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม /   1  
1.0  3.7.4  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ

ปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 
 /  1.0  

1.5 3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต
ประจ าวัน และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

 /  1.5  

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 30-5 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              = 13.5 คะแนน 

(62%)** 
** ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (15.5 x 100) / 25 = 62%  

3.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้
อาหารเกิดการปนเปื้อนไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

3.1  น้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(50) ข้อ 3.5.1          ยกเว้นกรณีที่
พนักงานเจ้าหน้าที่พิจารณาเห็นว่า คุณสมบัติของน้ าทางกายภาพหรือทางเคมีซึ่งต่างไปจากคุณภาพมาตรฐานของ
น้ าบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 

3.2  ข้อบกพร่องอ่ืนๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 

4.  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวม
ทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ใบรับรองสถานที่ผลิตส าหรับการน าเข้าอาหาร 

--------------------------------------------------- 
เนื่องด้วยตามข้อ 3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต 

เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
239) พ.ศ.2544 ก าหนดให้ผู้ที่น าเข้าอาหารตามรายชื่อที่ก าหนด ต้องจัดให้มีการรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศดังกล่าว ซึ่งมี
ผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เพ่ือให้เกิดความชัดเจนมากข้ึนส าหรับใช้เป็นแนวทางในการ
ปฏิบัติ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนดแนวทางในการปฏิบัติดังนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานที่ผลิตส าหรับการ

น าเข้าอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ลงวันที่ 9 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 
(2) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานที่ผลิตส าหรับการ

น าเข้าอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 (แก้ไขเพ่ิมเติมฉบับที่ 2) ลงวันที ่26 
กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

ข้อ 2 ใบรับรองต้องระบุเกณฑ์ท่ีเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 
2543 หรือมีรายละเอียดเทียบเท่ากับประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าว หรือมีระบบประกันคุณภาพของ
อาหารอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(1) หลักเกณฑ์ท่ัวไปด้านสุขลักษณะอาหาร (General Principles of Food Hygiene) ที่
ก าหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ 

(2) ระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) 

(3) ระบบบริหารคุณภาพ (Quality Management System) ของ ไอ เอส โอ (ISO) 
(4) เกณฑ์อ่ืนหรือระบบอื่นท่ีมีความเทียบเท่าตาม (1)-(3) 

ข้อ 3 ใบรับรองตามข้อ 2 ต้องเป็นต้นฉบับ กรณีท่ีไม่สามารถใช้ต้นฉบับให้ใช้ส าเนาใบรับรองซึ่ง
รับรองส าเนาหรือข้อความโดยหน่วยงานที่ออกใบรับรองนั้นๆ หรือสถานทูตของผู้ผลิตในประเทศไทยหรือ
หน่วยงานของรัฐ หรือบุคคลที่รัฐรับรอง เช่น Notary Public เป็นต้น  

กรณีใบรับรองที่ใช้ภาษาอ่ืนให้แนบค าแปลที่เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษท่ีผ่านการรับรองค า
แปลจากสถานทูตไทยในประเทศผู้ผลิต หรือสถานทูตของผู้ผลิตในประเทศไทย หรือหน่วยงานของรัฐ หรือเอกชนที่
ด าเนินธุรกิจการแปลเอกสารที่เป็นมาตรฐานสากลพร้อมใบรับรองด้วย 

ข้อ 4 หน่วยงานที่สามารถออกใบรับรองตามข้อ 3 อาจเป็นหน่วยงานของรัฐของประเทศผู้ผลิตหรือ
หน่วยงานที่ได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐหรือสถานทูตของประเทศผู้ผลิตในประเทศไทยหรือหน่วยงาน
รับรองที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองสากล 

ข้อ 5 ใบรับรองตามข้อ 2 ต้องระบุเวลาสิ้นสุดของการใช้ใบรับรองนั้นๆ เว้นแต่มีหลักฐานจาก
หน่วยงานที่รับรองสถานที่ผลิตดังกล่าวว่าใบรับรองยังคงมีสภาพเป็นไปตามเกณฑ์ในข้อ 2 หรือหน่วยงานที่รับรอง
สถานที่ผลิตดังกล่าวระบุเฉพาะวัน เดือน ปี ที่ออกใบรับรองเพียงอย่างเดียว ให้อายุใบรับรองมีผลใช้ได้ไม่เกิน 1 ปี 
นับจากวันที่ออกใบรับรองนั้น 
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ข้อ 6 ให้ใบรับรองที่ออกตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานที่
ผลิตส าหรับการน าเข้าอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 ลงวันที่ 9 กรกฎาคม 
พ.ศ. 2544 และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานที่ผลิตส าหรับการน าเข้า
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 (แก้ไขเพ่ิมเติมฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 
กรกฎาคม พ.ศ.2544 ยังคงมีผลใช้ได้เท่าท่ีไม่ขัดหรือแย้งกับประกาศส านักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยาฉบับนี้ 

ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 11 ธันวาคม พ.ศ.2544 

วิศิษฎ์ ประวีณวงศ์วุิิ 
นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช. 

ด้านความปลอดภัยและประสิทธิผลของผลิตภัณฑ์ 
และการใช้ผลิตภัณฑ์ด้านสาธารณสุข 

รักษาราชการแทน เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118/ตอนพิเศษ 123 ง. หน้า 12-14/14 ธันวาคม พ.ศ.2544) 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง  หลักเกณฑ์การแสดงข้อความบนฉลากอาหารเกี่ยวกับการได้รับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต 
------------------------------------------------- 

เพ่ือเป็นการส่งเสริมแก่ผู้ผลิตอาหารที่พัินาสถานที่ผลิตให้ได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับ
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต หรือตามระบบประกันคุณภาพสุขลักษณะทั่วไป หรือระบบการวิเคราะห์อันตรายและ
ควบคุมจุดวิกฤต หรือระบบอ่ืนๆของอาหารตามมาตรฐานสากล และเป็นการสนับสนุนให้มีการพัินาสถานที่ผลิต
ต่อไป ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศก าหนดหลักเกณฑ์ ส าหรับผู้ที่ประสงค์จะแสดง
ข้อความการรับรองระบบประกันคุณภาพบนฉลากอาหาร ดังนี้  

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การแสดง
ข้อความบนฉลากอาหารเกี่ยวกับการได้รับการประเมินสถานที่ผลิต ลงวันที่ 2 กันยายน พ.ศ.2547 

ข้อ 2  การแสดงว่าสถานที่ผลิตผ่านเกณฑ์การตรวจประเมิน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เกี่ยวกับหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) ให้แสดงข้อความดังนี้ 
“ผ่านการตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร  (GMP)” หรือ “ผ่านการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตตาม GMP กฎหมาย” หรือ “ผ่านการตรวจ GMP กฎหมาย”  

ข้อ 3  การแสดงว่าสถานที่ผลิตผ่านการตรวจประเมิน และได้รับการรับรองระบบประกันคุณภาพด้าน
อาหารนอกเหนือจากข้อ 2 จากหน่วยงานของรัฐ หรือหน่วยงานที่ได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐ หรือจาก
หน่วยงานรับรองสากล และใบรับรองดังกล่าวต้องยังไม่สิ้นสุดการรับรอง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

3.1  ผู้ที่ได้รับการรับรองระบบประกันคุณภาพตามหลักเกณฑ์ทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร 
(General Principles of Food Hygiene) ที่ก าหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศเอฟ เอ 
โอ/ดับบลิว เอช โอ (โคเด็กซ์) หรือตามมาตรฐานของประเทศคู่ค้าที่เทียบเท่าสากล ให้แสดงข้อความ ดังนี้ “ได้รับ
การรับรองระบบประกันคุณภาพสุขลักษณะทั่วไปจาก..........(หน่วยงานที่ให้การรับรอง)……..”  

3.2  ผู้ที่ได้รับการรับรองระบบประกันคุณภาพตามระบบ  GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์บาง
ประเภทตามหลักสากล เช่น โคเด็กซ์ หรือตามมาตรฐานของประเทศคู่ค้าที่เทียบเท่าสากล ให้แสดงข้อความดังนี้ 
“ได้รับการรับรองระบบประกันคุณภาพ GMP สากล ส าหรับการผลิต......(ประเภทอาหาร)….. จาก……….(ชื่อ
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หน่วยงานที่ให้การรับรอง)………” หรือ “ได้รับการรับรองระบบ GMP สากล ส าหรับการผลิต .........(ประเภท
อาหาร)…… จาก………(หน่วยงานที่ให้การรับรอง)………” 

3.3  ผู้ที่ได้รับการรับรองระบบประกันคุณภาพ ตามระบบการวิเคราะห์อันตรายและ
ควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control Point System, HACCP) ตามหลักสากล เช่น โค
เด็กซ์ หรือตามมาตรฐานของประเทศคู่ค้าที่เทียบเท่าสากล ให้แสดงข้อความดังนี้ “ได้รับการรับรองระบบประกัน
คุณภาพ HACCP ส าหรับการผลิต…....(ประเภทอาหาร)…..…. จาก..……….(ชื่อหน่วยงานที่ให้การรับรอง)……..…” 
หรือ “ได้รับการรับรองระบบ HACCP ส าหรับการผลิต.......(ประเภทอาหาร)…….. จาก.........(หน่วยงานที่ให้การ
รับรอง)………..”  

3.4  ระบบอ่ืน ให้แสดงข้อความตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้ความ
เห็นชอบ 

ข้อ 4  หากภายหลังปรากฏว่าผู้ที่แสดงข้อความตามข้อ 2 และข้อ 3 ไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจ
ประเมิน หรือได้ถูกยกเลิกการรับรอง หรือขาดต่ออายุการรับรอง ต้องยกเลิกการใช้ฉลากที่แสดงข้อความ   รับรอง
นั้นทันที 

ข้อ 5  กรณีผู้น าเข้าประสงค์จะแสดงข้อความบนฉลาก ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ในข้อ 2 และข้อ 3 

ประกาศ ณ วันที่  30  เมษายน  พ.ศ. 2550 
นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
............................................ 

ด้วยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยามีนโยบายให้หน่วยงานของรัฐและเอกชนที่มีศักยภาพใน
การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ท าหน้าที่ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย เพ่ือเป็นข้อมูลให้
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาใช้ประกอบการพิจารณาด าเนินการทางกฎหมาย เช่น ออกใบอนุญาตผลิต
อาหาร ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร การเฝ้าระวัง การออกเกียรติบัตร เป็นต้น และให้การด าเนินงานขึ้นทะเบียน
เป็นไปอย่างถูกต้อง ชัดเจน โปร่งใส ไม่เลือกปฏิบัติ สอดคล้องกับหลักการสากล 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิก 
       (1) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการจด

ทะเบียนองค์กรหรือหน่วยงานเพื่อตรวจประเมินระบบ GMP กฎหมาย ประกาศ ณ วันที่ 9 มิถุนายน พ.ศ.2547 
       (2) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง รายชื่อองค์กรหรือหน่วยงานเพ่ือ

ตรวจประเมินระบบ GMP กฎหมาย ประกาศ ณ วันที่ 21 ตุลาคม พ.ศ.2547 
ข้อ 2 ให้ใช้หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร

ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ตามแนบท้ายประกาศฉบับนี้แทน 
  ประกาศ ณ วันที่ 27 กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2555 

                                                   พิพัิน์ ยิ่งเสรี 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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หน่วยงานที่ให้การรับรอง)………” หรือ “ได้รับการรับรองระบบ GMP สากล ส าหรับการผลิต .........(ประเภท
อาหาร)…… จาก………(หน่วยงานที่ให้การรับรอง)………” 

3.3  ผู้ที่ได้รับการรับรองระบบประกันคุณภาพ ตามระบบการวิเคราะห์อันตรายและ
ควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control Point System, HACCP) ตามหลักสากล เช่น โค
เด็กซ์ หรือตามมาตรฐานของประเทศคู่ค้าที่เทียบเท่าสากล ให้แสดงข้อความดังนี้ “ได้รับการรับรองระบบประกัน
คุณภาพ HACCP ส าหรับการผลิต…....(ประเภทอาหาร)…..…. จาก..……….(ชื่อหน่วยงานที่ให้การรับรอง)……..…” 
หรือ “ได้รับการรับรองระบบ HACCP ส าหรับการผลิต.......(ประเภทอาหาร)…….. จาก.........(หน่วยงานที่ให้การ
รับรอง)………..”  

3.4  ระบบอ่ืน ให้แสดงข้อความตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้ความ
เห็นชอบ 

ข้อ 4  หากภายหลังปรากฏว่าผู้ที่แสดงข้อความตามข้อ 2 และข้อ 3 ไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจ
ประเมิน หรือได้ถูกยกเลิกการรับรอง หรือขาดต่ออายุการรับรอง ต้องยกเลิกการใช้ฉลากที่แสดงข้อความ   รับรอง
นั้นทันที 

ข้อ 5  กรณีผู้น าเข้าประสงค์จะแสดงข้อความบนฉลาก ให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ในข้อ 2 และข้อ 3 

ประกาศ ณ วันที่  30  เมษายน  พ.ศ. 2550 
นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
............................................ 

ด้วยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยามีนโยบายให้หน่วยงานของรัฐและเอกชนที่มีศักยภาพใน
การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ท าหน้าที่ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย เพ่ือเป็นข้อมูลให้
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาใช้ประกอบการพิจารณาด าเนินการทางกฎหมาย เช่น ออกใบอนุญาตผลิต
อาหาร ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร การเฝ้าระวัง การออกเกียรติบัตร เป็นต้น และให้การด าเนินงานขึ้นทะเบียน
เป็นไปอย่างถูกต้อง ชัดเจน โปร่งใส ไม่เลือกปฏิบัติ สอดคล้องกับหลักการสากล 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิก 
       (1) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการจด

ทะเบียนองค์กรหรือหน่วยงานเพื่อตรวจประเมินระบบ GMP กฎหมาย ประกาศ ณ วันที่ 9 มิถุนายน พ.ศ.2547 
       (2) ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง รายชื่อองค์กรหรือหน่วยงานเพ่ือ

ตรวจประเมินระบบ GMP กฎหมาย ประกาศ ณ วันที่ 21 ตุลาคม พ.ศ.2547 
ข้อ 2 ให้ใช้หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร

ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ตามแนบท้ายประกาศฉบับนี้แทน 
  ประกาศ ณ วันที่ 27 กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2555 

                                                   พิพัิน์ ยิ่งเสรี 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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2.6  ISO/IEC 17021: Conformity assessment – Requirements for bodies providing audit 
and certification of management system หรือ มอก.17021 การตรวจสอบและรับรอง-ข้อก าหนดส าหรับ
หน่วยตรวจประเมินและให้การรับรองระบบการจัดการ 
 2.7  หลักเกณฑ์และเงื่อนไขว่าด้วยคุณสมบัติและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร
ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-14) 

2.8  หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ด้านหลักเกณฑ์
ของกฎหมายอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-15) 

3.  นิยาม 
ความหมายของค าที่ใช้ในเอกสารนี้ มีดังต่อไปนี้ 
3.1  ส านักงาน หมายถึง ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
3.2  เลขาธิการ หมายถึง เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
3.3  หน่วยตรวจสอบ หมายถึง หน่วยงานที่ขึ้นทะเบียนไว้กับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่ตรวจสอบสถานที่

ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  
3.4  ผู้ยื่นค าขอ หมายถึง ผู้ประสงค์จะขึ้นทะเบียนกับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่เป็น “หน่วยตรวจสอบ

สถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย” 
3.5  คณะกรรมการรับรองการขึ้นทะเบียน หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการให้ท า

หน้าที่พิจารณาคุณสมบัติของผู้ยื่นค าขอ ตามขอบข่ายที่ขอรับการขึ้นทะเบียน 
3.6  คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการให้ท าหน้าที่

พิจารณาค าอุทธรณ์ 
3.7  คณะกรรมการตรวจติดตาม หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการให้ท าหน้าที่ตรวจ

ติดตามผลการด าเนินงานของหน่วยตรวจสอบ 
3.8  การตรวจสอบ หมายถึง กระบวนการที่เป็นระบบ เป็นอิสระ และจัดท าเป็นเอกสาร เพ่ือให้ได้

หลักฐานการตรวจสอบ และมีการตัดสินผลอย่างตรงไปตรงมาเพื ่อพิจารณาความสอดคล้อง เป็นไปตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวงที่เก่ียวข้อง เกณฑ์การตรวจสอบของส านักงาน 

4.  คุณสมบัติของผูย้ื่นค าขอ 
4.1  ผู้ยื่นค าขอต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 

(1)  เป็นนิติบุคคลที่จดทะเบียนในประเทศไทย ในกรณีเป็นนิติบุคคลต่างด้าวจะต้องได้รับ
ใบอนุญาตให้ประกอบธุรกิจตามกฎหมายว่าด้วยการประกอบธุรกิจของคนต่างด้าวจากกรมพัินาธุรกิจการค้า 
กระทรวงพาณิชย์  

(2)  ได้รับการรับรองจากหน่วยรับรองระบบงาน ที่เป็นสมาชิกและได้รับการยอมรับจากหน่วยงาน
สากลว่าด้วยการรับรองระบบงาน (International Accreditation Forum; IAF) ตามมาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่ง 
ดังนี้ 

ก. หลักเกณฑ์และเงื่อนไข ในการยอมรับความสามารถของหน่วยรับรองสินค้าเกษตรและ
อาหารขอบข่าย GMP/HACCP (ACFS-CSSA-R-SD-01) 

ข. หลักเกณฑ์/เงื่อนไข การยอมรับความสามารถหน่วยรับรองขอบข่ายระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System) (ACFS-CSSA-R-SD-15) 
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ค. ISO/TS 22003 Food Safety management system – Requirements for bodies 
providing audit and certification of food safety management systems 

ง. ISO/IEC 17020: General criteria for the operation of various types of bodies 
performing inspection หรือ มอก.17020 ข้อก าหนดทั่วไปส าหรับหน่วยตรวจ  เฉพาะประเภท A หน่วย
ตรวจสอบที่ให้บริการในฐานะบุคคลที่สาม ตามขอบข่ายการรับรองด้านการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม (ISIC Code 
15) 

จ. ISO/IEC 17021: Conformity assessment – Requirements for bodies providing 
audit and certification of management system หรือ มอก.17021 การตรวจสอบและรับรอง-ข้อก าหนด
ส าหรับหน่วยตรวจประเมินและให้การรับรองระบบการจัดการ  เฉพาะสาขาการรับรองระบบการบริหารงาน
คุณภาพ ตามขอบข่ายการรับรองด้านการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม (ISIC Code 15) 

ฉ. มาตรฐานอ่ืนที่เท่าเทียมกัน 
(3)  ไม่เป็นผู้ถูกเพิกถอนการขึ้นทะเบียนตามขอบข่ายที่ยื่นขอขึ้นทะเบียน เว้นแต่พ้นระยะ 6 เดือน 
(4)  ไม่เป็นผู้ถูกด าเนินคดี หรือเป็นผู้ที่มีตัวแทนที่อยู่ระหว่างถูกด าเนินคดีในความผิดฐานปลอม

แปลงเอกสารที่จะน ามาใช้ประกอบการยื่นขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบ เว้นแต่คดีจะยุติว่าผู้ยื่นค าขอหรือตัวแทน
ไม่มีความผิดตามข้อกล่าวหานั้น หรือในกรณีที่ศาลมีค าพิพากษาถึงที่สุดในคดีดังกล่าว 

(5)  ไม่เป็นผู้อยู่ระหว่างการถูกตรวจสอบเพ่ือรับรองความถูกต้องแท้จริงของเอกสารฉบับใดฉบับ
หนึ่งอันเนื่องมาจากมีพฤติการณ์ หรือมีมูลเหตุอันควรเชื่อถือได้ว่าหน่วยตรวจสอบ หรือตัวแทนกระท าการปลอม
แปลงเอกสารของทางราชการที่เกี่ยวข้องกับการรับรอง หรือมีส่วนเกี่ยวข้อง  หรือรู้เห็นเป็นใจในการกระท าผิด
ดังกล่าว หรือมีความผิดในเหตุอื่นทั้งทางตรงและทางอ้อม 

4.2  บุคลากร 
(1)  ผู้ยื่นค าขอต้องมีบุคลากร ที่มีความรู้ความสามารถ และประสบการณ์ในการตรวจสอบสถานที่

ผลิตอาหารในขอบข่ายมาตรฐานที่ขอรับการขึ้นทะเบียน เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขว่าด้วยคุณสมบัติและ
ประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย และผ่านการฝึกอบรมตาม
หลักสูตรและหน่วยงานฝึกอบรมที่ได้รับการยอมรับและขึ้นทะเบียนไว้กับส านักงาน  

(2)  ผู้ยื่นค าขอต้องมีบุคลากร จ านวนเพียงพอ อย่างน้อย ๔ คน ในการด าเนินการตรวจสถานที่ผลิต
อาหารที่ขอรับบริการ  

5. วิธีการเพื่อขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
5.1  การยื่นค าขอ ให้ยื่นค าขอต่อส านักงานโดยใช้ค าขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร

ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย พร้อมแนบเอกสารและหลักฐาน ตามที่ก าหนดไว้ในภาคผนวก ทั้งนี้ผู้ยื่นค าขอต้องส่ง
มอบข้อมูลที่ถูกต้องและเป็นปัจจุบัน 

5.2  เมื่อได้รับค าขอแล้ว ส านักงานจะตรวจสอบเบื้องต้นเพ่ือพิจารณาความถูกต้องสมบูรณ์ของค าขอ
และเอกสารประกอบค าขอ หากมีรายละเอียดไม่ครบถ้วน หรือจ าเป็นต้องขอให้ส่งหลักฐานเพ่ิมเติม ส านักงาน
จะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอทราบเพ่ือด าเนินการตามที่ได้รับแจ้งต่อไปและเจ้าหน้าที่จะพิจารณาค าขอต่อเมื่อได้รับหลักฐาน
ครบถ้วนตามที่แจ้งเพ่ิมเติมไว้แล้ว 

5.3  เมื่อหลักฐานครบถ้วนแล้ว ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการรับรองการขึ้นทะเบียน เพ่ือพิจารณา
คุณสมบัติของผู้ยื่นค าขอ ตามขอบข่ายที่ขอรับการขึ้นทะเบียน กรณีเอกสารหลักฐานและคุณสมบัติไม่เป็นไปตามที่
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ก าหนด จะแจ้งเป็นลายลักษณ์อักษรให้ผู้ยื่นค าขอแก้ไขปรับปรุง หรือส่งเอกสารหลักฐานเพ่ือประกอบการพิจารณา
เพ่ิมเติม หากถูกต้องครบถ้วน ส านักงานจะจัดท า “บัญชีรายชื่อผู้ยื่นค าขอที่มีคุณสมบัติครบถ้วน” 

5.4  ผู้ยื่นค าขอที่มีคุณสมบัติครบถ้วนจะเป็น “หน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของ
กฎหมาย” เมื่อผู้ตรวจสอบและหัวหน้าผู้ตรวจสอบต้องมีประสบการณ์ร่วมตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารกับ
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อย่างน้อย 2 ราย เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 2 วัน และต้อง
ผ่านการประเมินสมรรถนะผู้ตรวจสอบขณะตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย โดยความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการรับรองการขึ้นทะเบียน 

5.5  ส านักงานจะขึ้นทะเบียนผู้ยื่นค าขอที่มีด าเนินการตามข้อ 5.4 แล้ว เป็น “หน่วยตรวจสอบสถานที่
ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย” เฉพาะขอบข่ายตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายที่ขอรับการขึ้นทะเบียน และ
จะประกาศเผยแพร่ต่อผู้เกี่ยวข้องต่อไป 

5.6 ทะเบียนรายชื่อหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายที่ขึ้นทะเบียน มีอายุ
คราวละ 3 ปี นับตั้งแต่วันที่ข้ึนทะเบียน 

6.  เงื่อนไข  
ผู้ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นหน่วยตรวจสอบ ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
6.1  รักษาไว้ซึ่งระบบคุณภาพตามมาตรฐานที่ได้รับการรับรอง และหลักเกณฑ์เงื่อนไขหรือกฎระเบียบที่ 

ส านักงานก าหนด ตลอดระยะเวลาที่ได้รับการขึ้นทะเบียน  
6.2  ไม่มีส่วนได้ส่วนเสียหรือเกี่ยวข้องกับธุรกิจอ่ืนใด อันจะมีผลต่อการด ารงรักษาไว้ซึ่งความเป็นกลาง

และความซื่อตรงในการด าเนินกิจกรรมของหน่วยงาน เช่น 
(1)  หน่วยตรวจสอบ และส่วนงานต่างๆ ภายใต้สถานะกฎหมายเดียวกัน ต้องไม่เสนอหรือ

ให้บริการการให้การปรึกษาระบบการจัดการที่เก่ียวข้องกับอาหาร 
(2)  ต้องไม่ท าการตลาดหรือเสนอกิจกรรมของตนเชื่อมโยงกับกิจกรรมของบริษัทที่ปรึกษาระบบ

การจัดการที่เก่ียวข้องกับอาหาร 
(3)  ต้องไม่ใช้บุคลากรที่ให้บริการการปรึกษาระบบการจัดการที่เกี่ยวข้องกับอาหารในการ

ตรวจสอบและกิจกรรมการรับรองอ่ืนส าหรับลูกค้ารายนั้นอย่างน้อย 2 ปี หลังจากสิ้นสุดการให้บริการการปรึกษา
ดังกล่าว  

(4)  หากหน่วยตรวจสอบ เสนอการตรวจสอบภายในองค์กรใด หน่วยตรวจสอบต้องไม่ให้การตรวจ
องค์กรนั้นภายใน 2 ปี นับจากการสิ้นสุดการตรวจสอบภายใน  

(5)  ต้องไม่จ้างเหมาการตรวจสอบใดๆ ที่เก่ียวข้องกับอาหาร ให้กับองค์กรหรือหน่วยงานอื่น  
6.3  หน่วยตรวจสอบ ต้องให้ความร่วมมือกับส านักงานต่างๆดังนี ้

(1)  ต้องตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามขั้นตอน/คู่มือการตรวจสอบ ที่ส านักงานก าหนดหรือให้
ความเห็นชอบ ได้แก่ 

 ก.  หลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารเพ่ือการอนุญาตและ/หรือ
ให้การรับรองตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 

 ข.  คู่มือการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
 ค.  ระเบียบหลักเกณฑ์อ่ืนที่เกี่ยวข้องกับการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
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(2)  ต้องไม่เปิดเผยผลการตรวจแก่บุคคลอ่ืนเว้นแต่จะได้รับอนุญาตเป็นลายลักษณ์อักษรจากผู้รับ
การตรวจสอบและส านักงาน  

(3)  ให้ความร่วมมือแก่คณะกรรมการตรวจติดตาม ในการด าเนินการตรวจติดตามผลการ
ด าเนินงาน รวมทั้งส่งมอบเอกสารหลักฐานต่างๆ ให้แก่ส านักงานเมื่อได้รับการร้องขอ 

6.4  ต้องไม่น าการข้ึนทะเบียนไปใช้ หรืออ้างถึงในทางที่ท าให้เกิดความเสียหาย หรืออาจท าให้เกิดความ
เข้าใจผิดในการได้รับการข้ึนทะเบียนนั้น ๆ 

6.5  กรณีพบความบกพร่องหรือผิดพลาดในผลการตรวจสอบต้องแก้ไขปรับปรุงการด าเนินงานที่
บกพร่องหรือไม่สมบูรณ์ตามที่ส านักงานแจ้งให้ทราบโดยไม่ชักช้า กรณีที่ผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารต้อง
ตรวจสอบสถานที่ผลิตเพ่ิมเติม อันเนื่องมาจากความบกพร่องหรือความไม่สมบูรณ์ในการด าเนินงานของผู้ตรวจสอบ 
ไม่สามารถเรียกเก็บค่าใช้จ่ายเพ่ิมเติมจากผู้ได้รับการตรวจสอบหรือจากส านักงาน 

6.6  หากประสงค์จะต่ออายุการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบ ให้แจ้งเป็นลายลักษณ์อักษร ให้ส านักงาน
ทราบล่วงหน้าก่อนสิ้นอายุ ไม่น้อยกว่า 90 วัน 

6.7  หากประสงค์จะลดขอบข่าย หรือยกเลิกการขึ้นทะเบียนให้แจ้งเป็นลายลักษณ์ต่อส านักงานทราบ
ล่วงหน้าไม่น้อยกว่า 45 วัน 

6.8  หากประสงค์จะขยายขอบข่ายการขึ้นทะเบียน ให้หน่วยตรวจสอบยื่นค าขอต่อส านักงาน และ
ด าเนินการเช่นเดียวกับการขอขึ้นทะเบียนครั้งแรก 

6.9  หากมีการเปลี่ยนแปลงรายละเอียดตามที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้ในเอกสารประกอบค าขอ หรือการ
เปลี่ยนแปลงอ่ืนๆที่จะกระทบความสามารถของหน่วยตรวจสอบ ผู้ยื่นค าขอต้องแจ้งให้ส านักงานทราบภายใน 15 
วัน  

6.10  ส านักงานอาจมีการทบทวนการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบ หากมีการเปลี่ยนแปลงใดๆที่มีผลต่อ
กิจกรรมการตรวจสอบทั้งด้านความสามารถและหรือศักยภาพในการตรวจ 

7.  การตรวจติดตาม 
 คณะกรรมการตรวจติดตามจะตรวจติดตามหน่วยตรวจสอบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยพิจารณาจาก
ประวัติการด าเนินงาน และข้อร้องเรียน เพื่อตรวจความสามารถของผู้ตรวจสอบของหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการ
ขึ้นทะเบียน ณ สถานที่ผลิตอาหาร หรืออาจตรวจติดตามทั้งระบบ ณ ส านักงานของหน่วยตรวจสอบ 

8.  การลดขอบข่าย และการเพิกถอน  
8.1  หากหน่วยตรวจสอบ ไม่สามารถรักษาระบบตามเงื่อนไขที่ก าหนดในข้อ 6 และหรือไม่ปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขต่างๆ ที่ก าหนด ส านักงานอาจด าเนินการดังต่อไปนี้ 
(1)  การลดขอบข่ายการขึ้นทะเบียน  

หากตรวจสอบพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงส าคัญใดๆ ภายในหน่วยงานอันมีผลกระทบต่อ
ความสามารถในการด าเนินการตรวจของหน่วยงานนั้น หรือกรณีหน่วยตรวจสอบแจ้งเป็นลายลักษณต่์อส านักงาน 

(2)  การเพิกถอนการขึ้นทะเบียน จะใช้ในกรณีดังต่อไปนี้  
ก.  การตรวจติดตามของส านักงาน ชี้บ่งว่าหน่วยตรวจสอบปฏิบัติไม่สอดคล้องกับข้อก าหนด

ในมาตรฐานการรับรองตามข้อ 4.1 และข้อ 4.2 ในสาระส าคัญ 
ข.  ไม่ปฏิบัติตามเงื่อนไขข้อ 6 และหลักเกณฑ์และเงื่อนไขอ่ืนที่ส านักงานก าหนด 
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8.2  ส านักงานอาจพิจารณา ลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การข้ึนทะเบียน เมื่อได้รับข้อมูล หลักฐาน หรือ
ข้อเสนอจากหน่วยรับรองระบบงาน ที่ให้การรับรองระบบงานแก่หน่วยตรวจสอบ โดยพิจารณาว่าเห็นควร ลด
ขอบข่าย หรือเพิกถอนตามแต่กรณี 

8.3  กรณีท่ีถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การข้ึนทะเบียน ส านักงานจะประกาศให้สาธารณชนทราบเมื่อ
ได้รับข้อมูลหรือหลักฐานจากข้อ 8.2 หรือได้ข้อยุติในข้อ 9 แล้ว 

8.4  กรณีที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การขึ้นทะเบียน หน่วยตรวจสอบต้องยุติการด าเนินการหรือ
กล่าวอ้างเพ่ือด าเนินการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย และต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อ
โฆษณา ที่มีการอ้างอิงถึงการได้รับการขึ้นทะเบียนทั้งหมดทันท ี

9.  การอุทธรณ์ 
9.1  ผู้ยื่นค าขอรับการขึ้นทะเบียน หรือหน่วยตรวจสอบที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน ตามข้อ 8.1 

อาจยื่นค าอุทธรณ์เป็นลายลักษณ์อักษรต่อเลขาธิการ ได้ภายใน 15 วันท าการ นับแต่วันที่ส านักงาน มีหนังสือแจ้ง
ผลการพิจารณาตัดสินหรือมาตรการนั้น ให้ทราบ 

9.2  ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ เพื่อพิจารณาและแจ้งผลการพิจารณาให้ผู้ยื่นค า
อุทธรณ์ทราบภายใน 30 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานได้รับค าอุทธรณ์ หากระยะเวลาดังกล่าวไม่เพียงพอ
อาจขยายเวลาออกไปได้ไม่เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไม่เกิน 15 วันท าการ 

9.3  ในกรณีที่ผู้ยื่นค าอุทธรณ์ไม่ยอมรับค าตัดสินของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ ผู้ยื่นค าอุทธรณ์
สามารถยื่นอุทธรณ์ได้เป็นครั้งที่ 2 กับเลขาธิการได้ภายใน 15 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานมีหนังสือแจ้งผล
พิจารณาของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ให้ทราบ 

9.4  ระหว่างการพิจารณาค าอุทธรณ์ยังไม่สิ้นสุด ให้ถือว่าผลการพิจารณาเดิมมีผลใช้บังคับอยู่ 
9.5  ผลการตัดสินของเลขาธิการให้ถือเป็นที่สิ้นสุด 

10.  การรักษาความลับ 
10.1  ส านักงาน และผู้ที่เกี่ยวข้องทั้งหมด จะเก็บรักษาข้อมูลต่างๆ ที่ได้จากผู้ยื่นค าขอหรือหน่วย

ตรวจสอบทีไ่ด้รับการขึ้นทะเบียน ไว้เป็นความลับ ไม่น าไปเปิดเผยกับบุคคลอ่ืน เว้นแต่จะได้รับความยินยอมจากผู้
ยื่นค าขอหรือหน่วยตรวจสอบทีไ่ด้รับการขึ้นทะเบียน เป็นลายลักษณ์อักษร 

10.2  ส านักงานจะไม่รับผิดชอบต่อความเสียหายใดๆ ที่เกิดขึ้นกับผู้ยื่นค าขอ หรือหน่วยตรวจสอบที่
ได้รับการขึ้นทะเบียน อันเนื่องมาจากความลับนี้ได้แพร่งพรายสู่บุคคลภายนอก เว้นแต่ในกรณีที่มีหลักฐานที่พิสูจน์
ได้ว่าเกิดจากความบกพร่องของส านักงาน 

11.  อ่ืนๆ 
11.1  กรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงแก้ไขหลักเกณฑ์หรือเงื่อนไขใดๆที่เกี่ยวข้องกับการขึ้นทะเบียนหน่วย

ตรวจส านักงานจะแจ้งให้ผู ้ยื ่นค าขอหรือหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียนทราบ เพื่อปรับปรุงแก้ไขให้
ถูกต้องภายในระยะเวลาที่ก าหนดแล้วแต่กรณี 

11.2  ส านักงานไม่รับผิดชอบในการกระท าใดๆของผู้ยื่นค าขอหรือหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้น
ทะเบียนที่ได้กระท าไปโดยไม่สุจริต หรือฝ่าฝืนหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ก าหนด 
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ภาคผนวก 
ค าขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 

เขียนที่ ..................................................................... 
วันท่ี .......... เดือน ............................ พ.ศ. .............. 

1. ข้าพเจ้า ................................................................................... อายุ ....................... ปี สัญชาติ ................................................................. 
บัตรประจ าตัวประชาชน เลขท่ี .................................................................... ออกให้ ณ ................................................................................... 
บ้านเลขท่ี .................... ตรอก/ซอย ............................................... ถนน ..................................................... หมู่ที่ ......................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ................................ โทรศัพท์เคลื่อนท่ี ..................................โทรสาร .................................. E-mail address …………....……...…… 

2. ขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบ ในนามของ .............................................................................................................................................. 
 

โดยมี .................................................................................................................................................................................. เป็นผูด้ าเนินกิจการ 
ณ เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ................................................. ถนน ................................................... หมู่ที่ ........................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ................................................. โทรสาร .............................................. E-mail …………....……...………………....................…….……….. 

3. ส านักงานสาขา หรือภูมิภาค ที่ต้องการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบ (ถ้ามี) 
ช่ือหน่วยงาน ............................................................................................. สาขา ............................................................................................. 
ที่อยู่เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ............................................... ถนน ................................................... หมู่ที่ .......................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ................................................. โทรสาร .............................................. E-mail …………....……...………………..…….……….................... 

4. มีวัตถุประสงค์ 
        ขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบ ตามขอบข่าย 

 (1) การตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษา 

 (2) การตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 (3) การตรวจสอบสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด
เหลว ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

 (4) หลักเกณฑ์การตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 (5) การตรวจสอบสถานท่ีผลิตเกลือบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค 
 (6) การตรวจสอบวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี 
 (7) หลักเกณฑ์การตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารอื่นๆ ตามกฎหมาย โปรดระบุ ................................................................... 

.......................................................................................................................................................................................................................... 
        ขอขยายขอบข่ายการขึ้นทะเบียน ได้แก่.............................................................................................................................................  
.......................................................................................................................................................................................................................... 
        ขอต่ออายุการขึ้นทะเบียน 
        ขอเปลี่ยนแปลงรายละเอียด (ระบุการเปลี่ยนแปลง)......................................................................................................................... 

(ชื่อผู้ขออนญุาตนติิบุคคล) 
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5. สถานะทางกฎหมาย 
        หน่วยงานของรัฐ  
        หนว่ยงานเอกชน 
        อื่นๆ (โปรดระบุ) 
……………………………………....................................................................................................................................... 
 

6. การรับรองระบบงานจากหน่วยรับรองระบบ 

ชื่อหน่วยรับรองระบบ 
หมายเลข
ใบรับรอง 

ขอบข่ายท่ีได้รับการรับรอง วันท่ีรับรอง วันท่ีหมดอายุ 

     
     
     
     
     

 

7. จ านวนผู้ตรวจสอบ ทั้งหมด............... คน ประกอบด้วย หัวหน้าผู้ตรวจสอบ........คน และผู้ตรวจสอบ..........คน 
 

8. บุคคลทีส่ามารถติดต่อได้  (ควรเป็นตัวแทนฝา่ยบรหิารหรือบุคคลที่เข้าใจระบบขององค์กร)  
1) ช่ือ: Name    ต าแหน่ง: Position   

 ............ 
โทรศัพท์ : Tel  โทรสาร: Fax    

 ............................ 
โทรศัพท์เคลื่อนที่ : Mobile phone  E-mail address    

 ............................ 
2)   ช่ือ: Name      ต าแหน่ง: Position  

 ............................ 
โทรศัพท์ : Tel       โทรสาร: Fax    ........................

 ............ 
โทรศัพท์เคลื่อนที่: Mobile phone   E-mail address    

 ............................ 
 

9. พร้อมกบัค าขอน้ี ข้าพเจ้าได้แนบเอกสารและหลักฐานประกอบค าขอ จ านวน 1 ชุด เรียงล าดับตามรายการต่อไปน้ี  
๘.1 หนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล หรือเอกสารแสดงสถานการณ์เป็นนิติบุคคล และผู้มีอ านาจลงช่ือแทนนิติบุคคลผู้

ยื่นค าขอ ในกรณีเป็นนิติบุคคลต่างด้าวจะต้องได้รับใบอนุญาตให้ประกอบธุรกิจตามกฎหมายว่าด้วยการประกอบธุรกิจของคนต่าง
ด้าวจากกรมพัินาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ 

๘.2 ส าเนาทะเบียนบ้านและส าเนาบัตรประชาชนของผู้ยื่นค าขอ กรณีผู้ยื่นค าขอมิได้เป็นผู้มีอ านาจลงช่ือ ให้จัดเตรียมเอกสาร
เพิ่มเติม ดังนี้  

(1) หนังสือมอบอ านาจ (พร้อมอากรแสตมป์ 30 บาท)  
(2) ส าเนาทะเบียนบ้าน และส าเนาบัตรประชาชนของผู้มอบอ านาจและผู้รับอ านาจหรือเอกสารอื่นท่ีเทียบเท่า ซึ่งเป็นที่

ยอมรับของหน่วยงานราชการ เช่น ส าเนาหนังสือเดินทาง ส าเนาใบขับขี่ ส าเนาบัตรข้าราชการ ส าเนาใบอนุญาตประกอบธุรกิจ
สมาคมต่างด้าว เป็นต้น  
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๘.3 ส าเนาแผนท่ีตั้งส านักงานใหญ่ และ ส านักงานสาขาในประเทศไทยที่ขอรับการขึ้นทะเบียนโดยละเอียด 
๘.4 โครงสร้างองค์กรของหน่วยงานผู้ขอรับการขึ้นทะเบียน ที่แสดงหน้าที่ความรับผิดชอบของบุคลากรในหน่วยงาน รวมถึงผู้

ตรวจสอบในหน่วยงาน 
๘.5 ส าเนาหลักฐานการรับรองระบบงานตามขอบข่ายท่ีระบุในใบสมัครข้อ 6 จากหน่วยงานรับรองระบบงาน (Accreditation 

Body) ที่ได้รับการยอมรับในระดับสากล 
๘.6 ส าเนาหลักฐานแสดงความสามารถผู้ตรวจสอบเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไข ว่าด้วยคุณสมบัติและประสบการณ์

ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ได้แก่ 
(1) วุิิการศึกษา 
(2) การฝึกอบรม 
(3) ประสบการณ์การท างานและการตรวจสอบของผู้ตรวจสอบและหัวหน้าผู้ตรวจสอบ 

๘.7 ส าเนาเอกสารคู่มือคุณภาพ (Quality Manual) หรือเทียบเท่า  
๘.8 ส าเนาเอกสารขั้นตอนวิธีการปฏิบัติงาน (Procedure)  

(1) การด าเนินงานร่วมกันระหว่างหน่วยตรวจและส านักงาน 
(2) การประเมินความสามารถของผู้ตรวจสอบและหัวหน้าผู้ตรวจสอบ และการแต่งตั้งผู้ตรวจสอบ เป็นต้น 

๘.9 เอกสารเผยแพร่ ประชาสัมพันธ์แนะน าหน่วยงาน (ถ้ามี) 
 
 

ข้าพเจ้าขอรับรองว่า  
(ก) ผู้ที่ลงนามเป็นผู้ที่รับมอบหมายให้กระท าการใดๆ ในฐานะตัวแทนของหน่วยงาน  
(ข) สิ่งที่ปรากฏอยู่ในค าขอฯ เป็นความจริงและเป็นปัจจุบัน หากเอกสารไม่สมบูรณ์ ข้าพเจ้าจะจัดหาเอกสารที่ถูกต้องสมบูรณ์ของ 
    หน่วยงานส่งมาให้ครบถ้วนสมบูรณ์ตามเงื่อนไขการขอรับการรับรอง 
 

ลงชื่อผู้ยื่นค าขอ (ผู้มีอ านาจลงนาม) : 

                                                (                                            ) 

ต าแหน่ง :  

ประทับตรา : 

วัน/เดือน/ปี : 
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ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลักเกณฑ์และเงื่อนไข ว่าด้วยคุณสมบัติและประสบการณ์ 

ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
_________________________ 

 
เพ่ือเป็นหลักประกันว่าการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ได้ด าเนินการ

อย่างมีประสิทธิผลและเป็นไปในแนวทางเดียวกัน ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศให้ผู้
ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ทั้งที่เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร
และผู้ตรวจสอบของหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์และเงื่อนไขว่าด้วยคุณสมบัติและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของ
กฎหมาย ที่แนบท้ายประกาศนี้ 

 
 ประกาศ ณ วันที่ 27 กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2555 

    

                                                   พิพัิน์ ยิ่งเสรี 
                                                                   (นายพิพัฒน์ ยิ่งเสรี) 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
                                 RL-F5-14 

หลักเกณฑ์และเงื่อนไขว่าด้วยคุณสมบัติและประสบการณ์ 
ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 

--------------------------------------------------- 
1.  ขอบข่าย 

เอกสารนี้ เป็นการก าหนดนิยาม ระดับผู้ตรวจสอบ คุณลักษณะและคุณสมบัติผู้ตรวจสอบ และ
จรรยาบรรณ และอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องในการยอมรับความสามารถในฐานะผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตาม
หลักเกณฑ์ของกฎหมาย ทั้งที่เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ และผู้ตรวจสอบของหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียน
จากส านักงาน เพ่ือเป็นหลักประกันว่า การตรวจสอบได้ด าเนินการอย่างมีประสิทธิผลและเป็นไปในแนวทาง
เดียวกัน 

2.  เอกสารอ้างอิง 
2.1 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
2.2 ข้อแนะน าในการตรวจประเมินระบบการบริหารงานคุณภาพ และ/หรือ ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม 

(ISO 19011: Guidelines for quality and/or environmental management systems auditing) 
2.3 หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตาม

หลักเกณฑ์ของกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-13) 
2.4 หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ด้านหลักเกณฑ์ของ

กฎหมายอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-15) 
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3.  นิยาม 
ความหมายของค าที่ใช้ในเอกสารนี้ มีดังต่อไปนี้ 
3.1  ส านักงาน หมายถึง ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
3.2  เลขาธิการ หมายถึง เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
3.3  หน่วยตรวจสอบ หมายถึง หน่วยงานที่ขึ้นทะเบียนไว้กับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่ตรวจสอบสถานที่

ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
3.4  ผู้ตรวจสอบ หมายถึง บุคคลที่มีคุณสมบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของ

กฎหมาย 
3.5  การตรวจสอบ หมายถึง กระบวนการที่เป็นระบบ เป็นอิสระ และจัดท าเป็นเอกสาร เพ่ือให้ได้

หลักฐานการตรวจสอบ และมีการตัดสินผลอย่างตรงไปตรงมาเพ่ือพิจารณาความสอดคล้อง เป็นไปตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวงที่เก่ียวข้อง เกณฑ์การตรวจสอบของส านักงาน 

3.6  การตรวจประเมิน หมายถึง กระบวนการที่เป็นระบบ เป็นอิสระ และจัดท าเป็นเอกสาร เพื่อให้ได้
หลักฐานการตรวจประเมิน และมีการประเมินผลอย่างตรงไปตรงมาเพ่ือพิจารณาความสอดคล้องกับเกณฑ์การ
ประเมินสากล 

4.  ระดับผู้ตรวจสอบ 
4.1  ผู้ตรวจสอบฝึกหัด  
4.2  ผู้ตรวจสอบ  
4.3  หัวหน้าผู้ตรวจสอบ  

5.  คุณลักษณะและคุณสมบัติผู้ตรวจสอบ 
5.1  ผู้ตรวจสอบตามข้อ 4.1-4.3 ต้องแสดงคุณลักษณะส่วนบุคคล ดังนี้ 

(1) มีจริยธรรม เช่น มีความยุติธรรม พูดความจริง จริงใจ ซื่อสัตย์ และสุขุม 
(2) เปิดใจกว้าง เต็มใจที่พิจารณาความเห็นหรือมุมมองที่แตกต่างกัน 
(3) ช่างสังเกต ตระหนักถึงวัินธรรมและคุณค่าของหน่วยงาน รวมทั้งสิ่งรอบตัวและกิจกรรม

ตลอดเวลา 
(4) มีความสามารถในการเข้าใจ มีความตระหนักและสามารถเข้าใจความต้องการในการ

เปลี่ยนแปลงและการปรับปรุง 
(5) มีความสามารถในการปรับตัว สามารถปรับให้เข้ากับสถานการณ์ที่แตกต่างกันและให้ค าตอบที่

เป็นทางเลือก อย่างสร้างสรรค์ 
(6) มีความหนักแน่น ยืนกราน มุ่งเน้นการบรรลุวัตถุประสงค์ 
(8) มีความเชื่อมั่นในตนเอง ปฏิบัติและท าหน้าที่อย่างเป็นอิสระ ขณะที่มีปฏิสัมพันธ์  กับบุคคลอ่ืน

อย่างมีประสิทธิผล 
(9) มีความสามารถในการสื่อสาร สามารถฟังและประสานงานกับพนักงานทุกระดับในองค์กร มี

ความเชื่อมั่น ไวต่อวัินธรรมของหน่วยงาน 
(10) ปฏิบัติได้ ท าให้เป็นจริงและยืดหยุ่นในการบริหารเวลาที่ดี และมีความสามารถในการเป็นผู้น า 

(ในเรื่องเกี่ยวกบัข้อเท็จจริงและประสบการณ์) 
(11) มีความรับผิดชอบในงานของตน 
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5.2  ผู้ตรวจสอบตามข้อ 4.1-4.3 ต้องมีคุณสมบัติด้านความรู้ดังต่อไปนี้ 
(1) การศึกษา 

ต้องส าเร็จการศึกษาอย่างน้อยระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร หรือปริญญาตรี
ที่มีพ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์ และมีหลักฐานแสดงวุิิการศึกษา 

(2) การฝึกอบรม  
ต้องผ่านการอบรมจากหน่วยงานฝึกอบรมที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากส านักงาน และผ่านการ

ทดสอบความรู้ตามหลักสูตรต่อไปนี้  
ก. หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต ระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 16 ชั่วโมง 
ข. หลักสูตรพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะอาหาร ระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 2 ชั่วโมง 
ค. หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย (ทั้งนี้ต้องเข้ารับการ

ฝึกอบรมในหลักสูตรข้างต้นทั้ง ๒ หลักสูตรก่อน และสามารถเลือกหัวข้อมาตรฐาน/หลักเกณฑ์ได้ตามประเภทการ
ตรวจสอบที่ได้รับมอบหมายให้ตรวจสอบ หรือทีย่ื่นค าขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบหรือได้รับการขึ้นทะเบียนจาก
ส านักงาน) 

ง. หลักสูตรแนวทางการตรวจสอบตามมาตรฐานข้อก าหนด ISO 19011 ระยะเวลาการ
ฝึกอบรมอย่างน้อย 28 ชั่วโมง (กรณีผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบในหลักสูตรผู้ตรวจสอบและหัวหน้าผู้ตรวจ
ประเมินระบบการบริหารงานคุณภาพ (Auditor/Lead Auditor ISO 9001 หรือ ISO 22000) หรือหลักสูตรการ
ฝึกอบรมผู้ประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในอุตสาหกรรมอาหารจากหน่วยงาน
ฝึกอบรมที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจาก International Register of Certificated Auditors ; IRCA ให้ใช้ผลดังกล่าว
แนบเป็นหลักฐานโดยไม่ต้องฝึกอบรมในหลักสูตรนี้) 

กรณีเป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหารที่ปฏิบัติหน้าที่ในการตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายมาแล้วไม่น้อยกว่า 5 ปี ไม่ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตร
ข้างต้นก็ได้ 

5.3  ประสบการณ์การท างาน 
(1) ผู้ตรวจสอบฝึกหัด 

ไม่ก าหนด 
(2) ผู้ตรวจสอบ ต้องมีประสบการณ์การท างานที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร อย่างน้อย 2 ปี  
(3) หัวหน้าผู้ตรวจสอบ ต้องมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร อย่างน้อย 4 ปี 
โดยหน่วยงานต้นสังกัด หรือหน่วยตรวจสอบที่ยื่นค าขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบหรือได้รับการ

ขึ้นทะเบียนจากส านักงาน ต้องมีหลักฐานแสดงประสบการณ์การท างานของบุคลากรผู้ท าหน้าที่ตรวจสอบ ซึ่ง
รับรองโดยผู้บังคับบัญชาหรือหนังสือรับรองการผ่านงาน 

 
5.4  ประสบการณ์การตรวจสอบหรือการตรวจประเมิน 

(1) ผู้ตรวจสอบฝึกหัด  
ไม่ก าหนด 

(2) ผู้ตรวจสอบ  
ก. มีประสบการณ์การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายในขอบข่ายที่

ได้รับมอบหมายให้ไปตรวจ หรือขอบข่ายที่ยื่นค าขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจกับส านักงาน ไม่น้อยกว่า 4 ครั้งของ
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การตรวจสอบ เป็นเวลารวมอย่างน้อย 20 วัน และด าเนินการต่อเนื่องภายในระยะเวลา 3 ปี ซึ่งต้องอยู่ภายใต้การ
ดูแลของหัวหน้าผู้ตรวจสอบที่มีความสามารถ 

ข. กรณีมีประสบการณ์การตรวจประเมินตามมาตรฐาน GMP หรือ HACCP หรือ ISO 22002 
หรือ ISO 9001 ในสถานที่ผลิตอาหาร ต้องไม่น้อยกว่า 4 ครั้งของการตรวจสอบ เป็นเวลารวมอย่างน้อย 20 วัน 
ทั้งนี้ต้องด าเนินการอย่างต่อเนื่องภายในระยะเวลา 3 ปี  

(3) หัวหน้าผู้ตรวจสอบ  
ก. ต้องเป็นผู้ตรวจสอบที่มีประสบการณ์ในบทบาทหัวหน้าผู้ตรวจสอบ ส าหรับการตรวจสอบ

สถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายในขอบข่ายที่ได้รับมอบหมายให้ไปตรวจ หรือขอบข่ายที่ยื่นค าขอ
ขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจกับส านักงาน ไม่น้อยกว่า 3 ครั้ง เป็นเวลารวมอย่างน้อย 15 วัน  

ข. กรณีมีประสบการณ์การตรวจประเมินระบบ GMP หรือ HACCP หรือ ISO 22002 หรือ ISO 
9001 ในสถานที่ผลิตอาหาร ต้องไม่น้อยกว่า 3 ครั้งของการตรวจสอบ รวมอย่างน้อย 15 วัน ทั้งนี้ต้องด าเนินการ
อย่างต่อเนื่องภายในระยะเวลา 3 ปี  

โดยหน่วยงานต้นสังกัด หรือหน่วยตรวจสอบที่ยื่นค าขอขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบหรือได้รับ
การข้ึนทะเบียนจากส านักงาน ต้องมีหลักฐานแสดงประสบการณ์ซึ่งรับรองโดยผู้บังคับบัญชาหรือผู้ได้รับการตรวจ โดย
มีรายละเอียดตามภาคผนวก หรือหลักฐานการได้รับการจดทะเบียนผู้ประเมินจากหน่วยงานที่น่าเชื่อถือ และมี
หลักฐานแสดงผลการประเมินสมรรถนะผู้ตรวจสอบขณะตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 

6.  จรรยาบรรณ  
ผู้ตรวจสอบตามข้อ 4.1-4.3 ต้องรักษาจรรยาบรรณและชื่อเสียงในการตรวจสอบ โดยให้ครอบคลุมถึง 
6.1  ปฏิบัติอย่างมืออาชีพ เป็นกลาง เป็นธรรม และไม่ล าเอียง 
6.2  ช่วยพัินาทักษะในการตรวจสอบ คุณภาพและการบริหารของบุคลากรในบังคับบัญชา หรือภายใต้

การแนะน าของตน 
6.3  ไม่ตรวจสอบนอกขอบข่ายที่ผ่านการประเมินความสามารถ หรือขอบข่ายที่ได้รับการขึ้นทะเบียน

หน่วยตรวจกับส านักงาน  
6.4  ต้องไม่ตรวจสอบในกรณีที่ตนเองมีความเกี่ยวข้องอันจะน าไปสู่การขัดแย้งหรือการไม่เป็นกลางซึ่ง

อาจมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจ 
6.5  ต้องรักษาความลับหรือไม่เปิดเผยข้อมูลใดๆ ที่เกี่ยวกับการตรวจสอบให้ผู้อ่ืน นอกจากจะได้รับความ

ยินยอม เป็นลายลักษณ์อักษรจากผู้รับการตรวจสอบ หรือส านักงาน 
6.6  ต้องไม่รับทรัพย์สินหรือประโยชน์อ่ืนใดจากผู้รับการตรวจสอบ ลูกจ้างหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสียหรือ

เป็นใจให้เพื่อนร่วมงานท าเช่นนั้น 
6.7  ไม่ปฏิบัติตนที่ก่อให้เกิดความเสียหายกับส านักงาน และให้ความร่วมมืออย่างเต็มที่เมื่อมีการ

สอบสวนข้อกล่าวหา 
6.8  ไม่จงใจสื่อสารผิดๆ หรือให้ข้อมูลไปในทางที่อาจมีผลต่อความเป็นกลางของการตรวจสอบ 
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ภาคผนวก 
หลักฐานแสดงประสบการณ์การตรวจสอบ 

 
1. หลักฐานแสดงประสบการณ์การตรวจสอบ ประกอบด้วยข้อมูลดังนี้ 

(1) ชื่อและสถานที่ติดต่อของผู้ถูกตรวจสอบ 
(2) ชื่อและสถานที่ติดต่อของหน่วยงานที่ว่าจ้างให้ท าการตรวจสอบ 
(3) วันเดือนปีเริ่มต้นและสิ้นสุดของแต่ละการตรวจสอบ 
(4) ระยะเวลาที่ใช้ส าหรับการตรวจ ณ สถานที่ผลิตอาหาร แต่ละครั้ง และเวลารวมทั้งหมด ต้องแสดงไว้

แยกจากกัน  
(5) บทบาทในคณะผู้ตรวจสอบ เช่น หัวหน้าผู้ตรวจสอบ, ผูต้รวจสอบ, หรือ ผู้ตรวจสอบฝึกหัด เป็นต้น 
(6) ประเภทของการตรวจสอบ เช่น Third party audit, Second party audit, Surveillance เป็นต้น 
(7) มาตรฐานหรือหลักเกณฑ์ที่ใช้ในการตรวจสอบหรือการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร  
(8) จ านวนสมาชิกในคณะตรวจสอบ 

2. ประสบการณ์การตรวจสอบมีรายละเอียดที่พิจารณา ดังต่อไปนี้ 
(1) เป็นการตรวจอิสระเท่านั้น ผู้ตรวจและหน่วยตรวจต้องมีโครงสร้างหน่วยงานและการบริหารที่เป็น

อิสระจากหน่วยงานที่ได้รับการตรวจ เช่น 
- หน่วยงานที่เป็นลูกค้าไม่ตรวจหน่วยงานผู้ส่งมอบ 
- การตรวจให้การรับรองของบุคคลที่สาม 
- ที่ปรึกษาได้รับการว่าจ้างให้ท าการตรวจเป็นไปตามข้อก าหนดอย่างเป็นอิสระ 

(2) เป็นการตรวจเต็มรูปแบบและครบทุกข้ันตอนตามมาตรฐานข้อก าหนดของ ISO 19011 หรือตาม
ขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ส านักงานก าหนด 

(3) การตรวจทั้งหมดต้องเป็นไปเพื่อวัตถุประสงค์ในการตรวจตามข้อก าหนด ไม่เก่ียวกับค าแนะน าในการ
พัินาและหรือปรับปรุงสถานประกอบการด้านอาหาร 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ขึ้นทะเบียนรายชื่อหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 

………………………………………………………………….. 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้คัดเลือก และประเมินหน่วยงานที่มีคุณสมบัติและศักยภาพ
เหมาะสมในการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ซึ่งสอดคล้องตามประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ลงวันที่ 27 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2555 และประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์และเงื่อนไขว่าด้วยคุณสมบัติและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ลงวันที่ 27 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2555  

 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาขอประกาศขึ้นทะเบียนรายชื่อหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย เพ่ือน าผลการตรวจสอบมาใช้ประกอบการพิจารณาด าเนินการทางกฎหมาย 
เช่น ออกใบอนุญาตผลิตอาหาร ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร เป็นต้น  โดยมีรายละเอียดการขึ้นทะเบียน  
ดังเอกสารแนบท้ายประกาศฉบับนี้ จ านวน 2 ราย ได้แก่  

1) บริษัท เอสจีเอส (ประเทศไทย) จ ากัด 
2) บริษัท คิวเอไอซี (ประเทศไทย) จ ากัด 
 
  ประกาศ ณ วันที่  18  มิถุนายน  พ.ศ. 2555 

                                                                     (นายพิพัิน์ ยิ่งเสรี) 
                                       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ทะเบียนรายชื่อหน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  
ที่ข้ึนทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ทะเบียนเลขที่ ชื่อหน่วยงาน ที่ตั้งหน่วยงาน ขอบข่ายการตรวจสอบ ผู้ตรวจสอบ * 
001/2555 

 
ออกให้ ณ วันที่
18 มิถุนายน 
2555 
 
หมดอายุวันที่ 
18 มิถุนายน 
2558 

บริษัท เอสจีเอส 
(ประเทศไทย) 
จ ากัด 

100 ถ.นางลิ้นจี่ แขวงช่องนนทรี เขตยานนาวา 
กทม. 10120  
โทร. 0-2678-1813 โทรสาร. 0-2678-1548 
email: ssc.thailand@sgs.com  
Website: www.sgs.com 

1) การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษา 

2) การตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
220) พ.ศ.2544 เรื่อง น้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่3) 

หัวหน้าผู้ตรวจสอบ 
1. นางบุญฉวี เชื้อศิริวัิน์ 
2. นางสาวธีรนาถ ลิ้มปิโชติกลุ 
 
ผู้ตรวจสอบ 
1. นางสาววันเพ็ญ ชัยเวชวิศิษฐ์  
2. นางสาวรัชดาภรณ์ จีนบุญ 
 
 

002/2555 
 
ออกให้ ณ วันที่
18 มิถุนายน 
2555 
 
หมดอายุวันที่ 
18 มิถุนายน 
2558 

บริษัท คิวเอไอซี 
(ประเทศไทย) 
จ ากัด 

23/18 ซอยกาญจนาภิเษก 0010 ถ.กาญจนา
ภิเษก แขวงบางแค เขตบางแค กทม. 10160  
โทร. 0-2482-7989 โทรสาร. 0-2482-7988 
email. qaichailand@qaicthailand.com 
website. www.qaicthailand.com 
 

1) การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการเก็บรักษา 

1) การตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
220) พ.ศ.2544 เรื่อง น้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่3) 

หัวหน้าผู้ตรวจสอบ 
1. นางสาวสมใจ เจริญวัินธาดา 
2. นางสาวกษมา โคตรพงษ์ 
 
ผู้ตรวจสอบ 
1. นางสาวพิชชานันท์ โรจนวุิิธนานนท์ 
2. นายสุเมธ รุ่งทวีสุข 
 

* กรุณาติดตามข้อมูลรายชื่อผู้ตรวจสอบที่เป็นปัจจุบันที่เวปไซด์ ส านักอาหาร http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/index.php 

เอกสารแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ข้ึนทะเบียนรายชื่อหน่วยตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  การขอหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

............................................ 
 

ด้วยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ทบทวนภารกิจของส่วนราชการ ตามมาตรา 33 แห่ง
พระราชกฤษฎีกาว่าด้วยหลักเกณฑ์และวิธีการบริหารกิจการบ้านเมืองที่ดี พ.ศ. 2546 และตามมติคณะรัฐมนตรีเมื่อ
วันที่ 11 พฤษภาคม 2553 เห็นควรถ่ายโอนภารกิจที่เป็นการส่งเสริมและสนับสนุนผู้ประกอบการผลิตอาหาร ใน
กรณีผู้ผลิตอาหารประสงค์จะขอรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต เพ่ือออกหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิต
ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ให้แก่หน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ที่ผ่าน
การประเมินความสามารถและได้รับการขึ้นทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาด าเนินการแทน  

ดังนั้นเพ่ือให้พนักงานเจ้าหน้าที่ หน่วยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
และผู้ประกอบการผลิตอาหาร มีแนวทางปฏิบัติเดียวกัน จึงประกาศดังนี้ 

1. ให้ยกเลิก 
 1.1 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การขอรับการตรวจประเมินสถานที่

ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ. 2544 ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ. 2548  

 1.2 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การออกหนังสือรับรองมาตรฐาน
ระบบการผลิต ประกาศ ณ วันที่ 27 พฤษภาคม พ.ศ. 2556  

2. ในประกาศฉบับนี้ “มาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย” หมายความว่า 
มาตรฐานเกี่ยวกับวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ที่ออกโดยอาศัยอ านาจตาม
ความในมาตรา 6 (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
 3. ผู้ประสงค์จะขอหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 
ส าหรับสถานที่ผลิตอาหารที่มีที่ตั้งอยู่ในกรุงเทพมหานคร  ตั้งแต่วันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2557 และส าหรับสถานที่
ผลิตอาหารที่มีท่ีตั้งอยู่ในต่างจังหวัด  ตั้งแต่วันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2558 เป็นต้นไป ให้ยื่นค าขอกับหน่วยตรวจสอบฯ 
ที่ผ่านการประเมินความสามารถและได้รับการขึ้นทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตามขอบข่าย
ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ โดยให้ปฏิบัติดังนี้ 

3.1 ยื่นแบบค าขอหนังสือรับรองฯ และเอกสารหลักฐาน ตามท่ีหน่วยตรวจสอบฯ ที่รับค าขอฯ 
ก าหนด โดยยื่นหลักฐาน อย่างน้อยดังนี้ 
                     (1) ส าเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือ ค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย
โรงงาน (แบบ สบ.1) 

          (2) แบบการแก้ไขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (แบบ สบ.2) (ถ้ามี) 
3.2 ขั้นตอนการขอหนังสือรับรองฯ ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศ หรือเป็นไป

ตามท่ีหน่วยตรวจสอบฯ ที่รับค าขอฯ ก าหนด  
3.3 เงื่อนไขการออกหนังสือรับรองฯ มีดังนี ้

3.3.1 ออกหนังสือรับรองฯ ให้กับผู้ประกอบการผลิตอาหาร เมื่อผลการตรวจสอบ
สถานที่ผลิตอาหารเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กฎหมายก าหนดทุกหมวด ไม่พบข้อบกพร่องรุนแรง และมีคะแนนรวม
ทุกหมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 85.00  
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3.3.2 ขอบข่ายการรับรอง ให้ระบุประเภทอาหารตามที่ได้รับอนุญาตและเป็นไปตาม
การผลิตจริง 

3.3.3 หนังสือรับรองฯ มีรูปแบบตามเงื่อนไขที่ก าหนดใน บัญชีหมายเลข 2 แนบท้าย
ประกาศ 

3.3.4 หนังสือรับรองฯ มีอายุ 3 ปี นับตั้งแต่วันที่ลงนามหนังสือรับรองฯ 
3.3.5 ผู้ยื่นค าขอต้องยินยอมให้เจ้าหน้าที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เข้า

ร่วมสังเกตการณ์การตรวจประเมินของหน่วยตรวจสอบฯ ณ สถานประกอบการของผู้ยื่นค าขอ ตามแผนการตรวจ
ติดตามของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

3.4 ค่าใช้จ่ายในการตรวจสอบและรับรอง 
3.4.1 กรณีขอรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพ่ือออกหนังสือรับรองฯ อัตราค่าใช้จ่าย

ในการตรวจสอบและรับรอง เป็นไปตามข้อตกลงระหว่างหน่วยตรวจสอบฯ และผู้ยื่นค าขอหนังสือรับรอง  
  3.4.2 ส าหรับค่าใช้จ่ายในการตรวจติดตามผล (Surveillance Audit) เพ่ือติดตามการ
รักษาระบบที่ด าเนินการในช่วงที่ใบรับรองยังไม่หมดอายุ ปีละ 1 ครั้ง เพ่ือให้เกิดความมั่นใจว่าระบบยังคงเป็นไป
ตามเกณฑ์ที่ก าหนด มีอัตราค่าใช้จ่ายเป็นไปตามข้อตกลงระหว่างหน่วยตรวจสอบฯ และผู้ยื่นค าขอหนังสือรับรอง 

3.5  การตรวจติดตามสถานที่ผลิตอาหารที่ได้รับหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตแล้ว 
ทั้งจากหน่วยตรวจสอบฯ หรือจากพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หากไม่ผ่านเกณฑ์ที่
รับรองไว้ และไม่แก้ไขภายในระยะเวลาที่ก าหนด ให้หน่วยตรวจสอบฯ ที่ออกหนังสือรับรองเพิกถอนและเรียกคืน
หนังสือรับรองดังกล่าว และแจ้งข้อมูลต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาทันที 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และหากมีข้อสงสัย
ประการใดติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 
02-590-7257, 02-590-7214 และ 02-590-7206 ในเวลาราชการ หรือส่งจดหมายอิเล็กโทรนิคส์ มาที่ 
food@fda.moph.go.th หรือ qateam.food@gmail.com  

  ประกาศ ณ วันที่    8    กรกฎาคม  พ.ศ. 2557 
                                                                  บุญชัย  สมบูรณ์สุข 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
การขอหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
รูปแบบหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

ที่ออกโดยหน่วยตรวจสอบและรับรองท่ีได้รับการขึ้นทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

9. ผู้ตรวจสอบฯ พิจารณาแนวทางการแก้ไขและ 
สรุปผลการตรวจประเมินสถานที ่

3. หน่วยตรวจสอบและรับรอง  
พิจารณาแบบแปลน 

1.  ผูป้ระกอบการยื่นค าขอฯ กับหนว่ยตรวจสอบและรับรอง 

2. หน่วยตรวจสอบและรับรอง ตรวจสอบเอกสารหลกัฐาน
ถูกต้อง/ครบถ้วน  

โดย : เจ้าหน้าทีข่องหน่วยตรวจสอบและรับรอง 
 

4.2 หน่วยตรวจสอบและรับรอง แต่งตัง้คณะผู้ตรวจประเมิน 

5. หน่วยตรวจสอบและรับรอง วางแผนและเตรียมการตรวจ
ประเมิน 

6. ผู้ตรวจสอบที่ได้รับแต่งตั้ง ตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหาร โดยใช้บันทกึการตรวจฯ ตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

8. ผู้ประกอบการส่งหลักฐานการแก้ไข (ถ้ามี) 

10.2 กรณีต้องตรวจติดตาม
การแก้ไข ณ สถานที่ผลิต 

4.1 ผู้ประกอบการแก้ไข 

ไม่ผ่าน 
ไม่ผ่าน 

ไม่ผ่าน 

ผ่าน 

7. ผู้ตรวจสอบฯ  
จัดท ารายงานผลการตรวจประเมินต่อคณะ
ทบทวนหรือผู้ทวนสอบ เพือ่พิจารณาให้ 

การรับรอง 

10.1 ผู้ประกอบการแก้ไข 

11. ผู้ประกอบการ รับหนังสือรับรอง 

ผ่าน 

12. หน่วยตรวจสอบฯ ส่งผลการตรวจและข้อมูลการให้การ
รับรอง ต่อ อย. 

13. หน่วยตรวจสอบฯ ตรวจติดตามผล (Surveillance Audit) 
ปีละ 1 ครั้ง * 

บัญชีหมายเลข 1 

10.3 หน่วยตรวจสอบฯ จัดท าหนังสือรับรองฯ  
รูปแบบเป็นไปตามเง่ือนไขที่ อย.ก าหนด 

 

บัญชีหมายเลข 2 

* หมายเหตุ: กรณีที่ผลการตรวจไม่ผ่านตามเกณฑ์ที่ได้ให้
การรับรองไว้ และไม่แก้ไขภายในระยะเวลาที่ก าหนด ให้
หน่วยตรวจสอบและรับรองที่ออกหนังสือรับรอง เพิก
ถอนและเรียกคืนหนังสือรับรองดังกล่าว และแจ้งข้อมูล
ต่อ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ทันที 
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1. รูปแบบหนังสือรับรองให้เป็นไปตามรูปแบบที่หน่วยตรวจสอบและรับรองฯ ผู้ออกหนังสือก าหนดขึ้น ทั้ งนี้ให้มีข้อความ
อย่างน้อย ดังต่อไปนี้ 

1)  ชื่อหน่วยงานที่ให้การรับรอง 
2)  ชื่อมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารที่ให้การรับรอง 
3)  ชื่อและที่ตั้งสถานที่ผลิตที่ได้รับการรับรอง 
4)  ประเภทอาหารที่ได้รับการรับรอง (ระบุประเภทอาหารตามที่ได้รับอนุญาตตามกฎหมาย) 
5)  วันที่ลงนามหนังสือรับรอง  
6)  วันที่หนังสือรับรองหมดอายุ 
7)  เลขที่หนังสือรับรอง 
8)  ลายมือชื่อผู้มีอ านาจลงนามให้การรับรองของหน่วยตรวจสอบและรับรองฯ 
9)  เครื่องหมายรับรองการขึ้นทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตามรูปแบบและเงื่อนไขในข้อ 2 

2. รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงเคร่ืองหมายรับรองการข้ึนทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
1)   เครื่องหมายรับรอง มีลักษณะดังรูปที่ 1 ขนาดของเคร่ืองหมายให้เป็นไปตามความเหมาะสม  

1.1) กรณีพื้นสีขาวและพื้นสีอ่อน ให้ใช้ตราสัญลักษณ์เป็นสีน้ าเงิน (FDA Blue - FDA PANTONE 661  และ 
FDA Light Blue - PANTONE 279 C) เท่านั้น  

1.2) กรณีพื้นสีเข้ม ให้ใช้ตราสัญลักษณ์เป็นสีขาว หรือ สีทอง โดยพื้นด้านในสัญลักษณ์เป็นสีพื้นนั้นๆ (โปร่ง) 
2)   หน่วยตรวจสอบและรับรองฯ ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเท่านั้น จึงจะมี

สิทธิ์ใช้เคร่ืองหมายรับรองในหนังสือรับรอง 
3)   ในการแสดงเครื่องหมายรับรอง ให้ระบุขอบข่ายมาตรฐานการตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียน และเลขที่การขึ้น

ทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไว้กับเครื่องหมายรับรองด้วย โดยมีรูปแบบตามรูป 
4)   ห้ามน าเครื่องหมายรับรองไปใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์หรือบริการใดๆ ของหน่วยงาน หากมีผลิตภัณฑ์หรือบริการอื่น

ที่ร่วมอยู่ด้วย ต้องระบุให้ชัดเจนว่าไม่อยู่ในขอบข่ายที่ได้รับการรับรองนี้ 
5)   การแสดงเคร่ืองหมายรับรอง ให้ใช้ได้เฉพาะการออกหนังสือรับรองเท่านั้น และต้องไม่ใช้นอกเหนือจากขอบข่าย

ที่ได้รับการรับรอง หรือท าให้ผู้อื่นเข้าใจผิดในขอบข่ายที่ได้รับการรับรอง 
6)   หน่วยตรวจสอบและรับรองฯ จะต้องชี้แจงแก่ผู้ประกอบการว่าเครื่องหมายรับรองนี้ ไม่อนุญาตให้ระบุในฉลาก

ผลิตภัณฑ์ 

 

 
 
 

 

 

เครื่องหมายรับรองการข้ึนทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 
 
 

เลขที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามขอบข่ายที่
หน่วยตรวจสอบและรับรองฯ ได้รับการขึ้นทะเบียน 

เลขที่ทะเบียนหน่วยตรวจสอบและรับรองฯ ชื่อหน่วยตรวจสอบและรับรองฯ 
GMP xxx 

ABC Co.,LTd. yyy/zzzz 
Registered by Thai FDA 

256

ยก
เลกิ



 

ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ก าหนดหลักฐานการขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้

ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร  
---------------------------------------------- 

 

เพ่ือเป็นการปรับปรุงประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้เหมาะสมกับสถานการณ์
ปัจจุบัน และอ านวยความสะดวกแก่ผู้ประกอบการผลิตอาหาร 

อาศัยอ านาจตามความในวรรคสามของข้อ 5 แห่งกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ซึ่งแก้ไข
เพ่ิมเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 12 (พ.ศ.2548) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ให้เลขาธิการ
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดหลักฐานการขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหารแทนการตรวจประเมินว่า
ปฏิบัติได้ตามที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ตาม
มาตรา 6 (7) ได้ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศไว้ ดังนี้ 

ข้อ 1  ยกเลิกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ก าหนดหลักฐานการขอต่ออายุ
ใบอนุญาตผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 
ลงวันที่ 4 พฤศจิกายน พ.ศ.2548 

ข้อ 2  หลักฐานที่ต้องใช้ในการขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหารแทนการตรวจประเมินว่าได้ปฏิบัติ
ตามท่ีรัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามมาตรา 6(7) 
ให้ใช้หลักฐานอย่างหนึ่งอย่างใดต่อไปนี้ 

2.1  ส าเนาใบรับรองระบบประกันคุณภาพ GMP หรือ HACCP หรือ ISO 22000 ตาม
มาตรฐานสินค้าเกษตร (มกษ.) หรือมาตรฐานสากล  จากหน่วยตรวจสอบและรับรองที่ได้รับการรับรองจากส านักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) หรือจากหน่วยตรวจสอบและรับรองที่ได้รับการรับรองระบบงาน
จากหน่วยรับรองระบบงาน (Accreditation Body) ที่เป็นสมาชิกและได้รับการยอมรับจากหน่วยงานสากลว่าด้วย
การรับรองระบบงาน (International Accreditation Forum; IAF) ซึ่งยังไม่หมดอายุ 

2.2  ส าเนาหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายที่ออกโดย
หน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ซึ่งยังไม่หมดอายุ 

2.3  ส าเนาผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ที่ผ่านตามเกณฑ์ 
โดยพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หรือโดยหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียนกับ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ซึ่งตรวจมาแล้วไม่เกิน 1 ปี 

                                    ประกาศ ณ วันที่  29  กรกฎาคม  พ.ศ. 2557 
   บุญชัย  สมบูรณ์สุข 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 195) พ.ศ. 2543 

เรื่อง  เครื่องดื่มเกลือแร่ 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องเครื่องดื่มเกลือแร่  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 108 (พ.ศ. 2530) เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่   
ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2530 

ข้อ 2  ให้เครื่องดื่มเกลือแร่เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  เครื่องดื่มเกลือแร่ หมายความว่า เครื่องดื่มที่มีเกลือแร่เป็นส่วนประกอบหลัก และหมายความ

รวมถึงเครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดแห้งด้วย 
ข้อ 4  เครือ่งดื่มเกลือแร่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  เครื่องดื่มเกลือแร่ 1 ลิตร  ประกอบด้วย 
(1.1)  โซเดียม ไม่น้อยกว่า 460 มิลลิกรัม และไม่เกิน 920 มิลลิกรัม 
(1.2)  น้ าตาลกลูโคสหรือฟรุคโตส ไม่น้อยกว่าร้อยละ 2 ของน้ าหนัก หรือซูโครส      

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 4 ของน้ าหนัก 
(1.3)  โพแทสเซียม ไม่เกิน 195 มิลลิกรัม (ถ้ามี) 
(1.4)  ไบคาร์บอเนต ไม่เกิน 793 มิลลิกรัม (ถ้ามี) 
(1.5)  ซิเตรต ไม่เกิน 819 มิลลิกรัม (ถ้ามี) 
เครื่องดื่มเกลือแร่นอกจากจะต้องมีส่วนประกอบตาม (1.1) และ (1.2) แล้วหากจะ

ใช้เกลือแร่อ่ืนนอกจาก (1.3) และ (1.4) หรือน้ าตาลอ่ืน ให้ใช้ได้ในปริมาณตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(2)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มเกลือแร่นั้น 

(3)  ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนท่ีเกิดจากการใช้สารปรุงแต่งกลิ่นรสบางชนิดอันเป็น
ส่วนประกอบของเครื่องดื่มเกลือแร่ 
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(4)  น้ าที่ใช้ผลิตต้องเป็นน้ าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข   ว่า
ด้วยเรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

(5)  คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
(ก)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดื่มเกลือแร่ 100 

มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(ข)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(ค)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(ง)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
(จ)  ไม่มีเชื้อรา 

(6)  ไม่มีสารปนเปื้อน เว้นแต่ 
(6.1)  สารหนู        ไม่เกิน 0.2 ส่วนในล้านส่วน 
(6.2)  ตะกั่ว            ไม่เกิน 0.3 ส่วนในล้านส่วน 
(6.3)  ทองแดง        ไม่เกิน 5 ส่วนในล้านส่วน 
(6.4)  สังกะสี          ไม่เกิน 5 ส่วนในล้านส่วน 
(6.5)  เหล็ก             ไม่เกิน 15 ส่วนในล้านส่วน 
(6.6)  ดีบุก              ไม่เกิน 250 ส่วนในล้านส่วน 
(6.7)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  ไม่เกิน  10 ส่วนในล้านส่วน 

(7)  ไม่ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(8)  ไม่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนประกอบ เว้นแต่แอลกอฮอล์ที่ใช้เป็นตัวท าละลายสารปรุงแต่งบาง

ชนิดที่ใช้เป็นส่วนประกอบของเครื่องดื่มเกลือแร ่
(9)  ไม่มีแคฟเฟอีน 
เครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดแห้งมีความชื้นได้ไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก และเมื่อละลายตามที่

ก าหนดไว้ในฉลากแล้วต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามวรรคหนึ่ง 
ข้อ 5  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเครื่องดื่มเกลือแร่เพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 6  การใช้ภาชนะบรรจุเครื่องดื่มเกลือแร่  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ขนาดบรรจุเครื่องดื่มเกลือแร่ให้เป็นไปตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เว้นแต่เครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดแห้งต้องมีขนาดบรรจุส าหรับละลายในน้ า 250 มิลลิลิตร เท่านั้น 

ข้อ 7  การแสดงฉลากของเครื่องดื่มเกลือแร่  
(1)  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก   
(2)  ต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 

มิลลิเมตร เห็นได้ชัดเจนในกรอบสี่เหลี่ยม สีแดงพ้ืนขาว 
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(2.1)  เด็กและทารกไม่ควรรับประทาน 
(2.2)  เฉพาะผู้สูญเสียเหงื่อจากการออกก าลังกาย 
(2.3)  ไม่ควรรับประทานเกินวันละ …… หน่วย (ความที่เว้นไว้ให้ระบุจ านวนหน่วยที่ควร

บริโภค ทั้งนี ้จ านวนดังกล่าวเมื่อรวมกันแล้วจะต้องไม่เกินวันละ 1 ลิตร) 

ข้อ 8  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 108 (พ.ศ. 2530) เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2530 ซึ่งออกให้
ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 9  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าเครื่องดื่มเกลือแร่ที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค าขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่ าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการ
ปฏิบัติตามข้อ 5 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะ
หมดแต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 10  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 

กร  ทัพพะรังสี 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๑๖-๑๙/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับที่ ๒) 

----------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องเครื่องดื่มเกลือแร่ เกี่ยวกับ

ข้อก าหนดของยีสต์และเชื้อราให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธ ารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกความใน (จ) ของ (๕) ของข้อ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๕) 
พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(จ)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อรา ได้ดังนี้ 
๑)  น้อยกว่า ๑ ในเครื่องดื่มเกลือแร่ ๑ มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มเกลือแร่ ที่ผ่าน

กรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
๒)  น้อยกว่า ๑๐๐ ในเครื่องดื่มเกลือแร่ ๑ มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มเกลือแร่ที่ผ่าน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที   
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การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)”  

ข้อ ๒  ให้ยกเลิกความในวรรคสองของข้อ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๕) พ.ศ. 
๒๕๔๓ เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร ่ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“เครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดแห้งมีความชื้นได้ไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก และตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้
น้อยกว่า ๑๐๐ ในเครื่องดื่มเกลือแร่ ๑ กรัม และเมื่อละลายตามอัตราส่วน ที่ก าหนดไว้ในฉลากแล้วต้องมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามข้อ ๔  (๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (ก) (ข) (ค) และ (ง) (๖) (๗) (๘) และ (๙) 

การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)” 

ข้อ ๒  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๓  มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๔๑ ง หน้า ๓๑-๓๒/๗ เมษายน พ.ศ.25๕๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 

เรื่อง  ชา 
  ------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ชา  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราช 
บัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 58 (พ.ศ. 2524) เรื่อง ชา ลงวันที่ 29 
พฤษภาคม พ.ศ. 2524 

ข้อ 2  ให้ชาเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  ชาตามข้อ 2 แบ่งออกเป็น 3 ชนิด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชา หมายความว่า ใบ ยอด และก้าน ที่ยังอ่อนอยู่ของต้นชาในสกุล Camellia ที่ท าให้
แห้งแล้ว  

(2)  ชาผงส าเร็จรูป (instant tea) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าของเหลว ซึ่งสกัด
มาจากชาและน ามาท าให้เป็นผงกระจายตัวได้ง่ายเพ่ือใช้เป็นเครื่องดื่มได้ทันที  
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(3)  ชาปรุงส าเร็จ หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากชาตาม (1) หรือ (2) มาปรุงแต่งรสใน
ลักษณะพร้อมบริโภคและบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ไม่ว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจะเป็นชนิดเหลวหรือแห้งให้ถือว่า
เป็นชา ซึ่งต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย 

ข้อ 4  ชาตามข้อ 3 (1) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ าหนัก 
(2)  มีเถ้าทั้งหมด (total ash) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 4 และไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ าหนักชาแห้ง 
(3)  มีเถ้าที่ละลายน้ าได้ (water soluble ash) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 45 ของเถ้าท้ังหมด 
(4)  มีสารที่สกัดได้ด้วยน้ าร้อน (hot water extract) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 32 ของน้ าหนักชาแห้ง 
(5)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 ของน้ าหนัก 
(6)  ไม่ใส่สี 

ในกรณีที่ชามีวัตถุอื่นผสมอยู่เพื่อแต่งกลิ่น วัตถุที่น ามาผสมต้องไม่เป็นอันตราย
ต่อร่างกาย และต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 5  ชาตามข้อ 3 (2) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ าหนัก 
(2)  มีเถ้าทั้งหมดไม่เกินร้อยละ 20 ของน้ าหนักชาผงส าเร็จรูปแห้ง 
(3)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 4.0 ของน้ าหนัก เว้นแต่ชาผงส าเร็จรูปที่สกัดเอา

กาเฟอีนออกแล้ว ให้มีกาเฟอีนได้ในปริมาณที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(4)  ไม่ใส่สี 

ในกรณีชาผงส าเร็จรูปมีวัตถุอ่ืนผสมอยู่เพ่ือแต่งกลิ่นหรือรส วัตถุที่น ามาผสมต้องไม่เป็น
อันตรายต่อร่างกาย และต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 6  ชาตามข้อ 3 (3) ชนิดเหลว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของชา 
(2)  ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนอันมีตามธรรมชาติของส่วนประกอบ 
(3)  น้ าที่ใช้ผลิตต้องเป็นน้ าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 ต่อชาปรุงส าเร็จ 100 มิลลิลิตร โดย

วิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
(5)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(7)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(8)  ไม่มียีสต์และเชื้อรา 
(9)  ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินที่ก าหนด ดังต่อไปนี้ 

(9.1)  สารหนู   ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.2)  ตะกั่ว     ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
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(9.3)  ทองแดง  ไม่เกิน 5 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.4)  สังกะสี ไม่เกิน 5 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.5)  เหล็ก ไม่เกิน 15 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.6)  ดีบุก ไม่เกิน 250 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.7)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(10)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, 
โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหน่ึง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11)  ให้ใช้วัตถุกันเสียได้ ดังต่อไปนี้ 
(11.1)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  ไม่เกิน 70 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม  
(11.2)  กรดเบนโซอิกหรือกรดซอร์บิก หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยค านวณเป็นตัวกรด

ได้ไม่เกิน 200 มิลลิกรัม ต่อชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม  
การใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่ก าหนดใน (11.1) หรือ 

(11.2) ถ้าใช้เกินหนึ่งชนิดต้องมีปริมาณของชนิดที่ใช้รวมกันไม่เกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดที่ก าหนดให้ใช้น้อยที่สุด 
เมื่อจ าเป็นต้องใช้วัตถุกันเสียแตกต่างไปจากที่ก าหนดไว้ดังกล่าวข้างต้น ต้องได้รับความ

เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(12)  ในกรณีชาปรุงส าเร็จมีวัตถุอ่ืนผสมอยู่เพ่ือแต่งกลิ่นหรือรส วัตถุที่น ามาผสมต้องไม่เป็น

อันตรายต่อร่างกาย และต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 7  ชาปรุงส าเร็จชนิดแห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ าหนัก 
(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ าตามที่ก าหนดไว้ในฉลาก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 6 

ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุชา ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  
ภาชนะบรรจุ  

ข้อ 10  การแสดงฉลากของชา ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ข้อ 11  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 58 (พ.ศ. 2524) เรื่อง ชา ลงวันที่ 29 พฤษภาคม พ.ศ. 2524 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้
ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 12  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าชาที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลข    
สารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติ
ตามข้อ 8 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้อง 
ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 13  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๒๐-๒๕/๒๔ ธันวาคม พ.ศ.25๓๙) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 277) พ.ศ. 2546 

เรื่อง  ชา (ฉบับที่ 2) 
 ------------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ชา 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อัน

เป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ 
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 เรื่อง 
ชา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 10  การแสดงฉลากของชา ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก  และ
ฉลากของชาปรุงส าเร็จพร้อมบริโภคชนิดเหลวตามข้อ 3 (3) ต้องแสดงข้อความ “มีกาเฟอีน..….. มิลลิกรัมต่อ 100 
มิลลิลิตร” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณกาเฟอีน) ด้วยตัวอักษรสีเข้มเส้นทึบ ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
ที่อ่านได้ชัดเจนอยู่ในกรอบพื้นสีขาว บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการค้า” 

ข้อ 2  ให้ชาปรุงส าเร็จพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ได้รับเลขสารบบอาหารอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
ซึ่งผลิตหรือน าเข้าภายในเก้าสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ 

ส าหรับชาปรุงส าเร็จพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ภาชนะบรรจุเป็นกล่องกระดาษยูเอชที ที่ได้รับเลขสารบบ
อาหารอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ซึ่งผลิตหรือน าเข้าภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
ให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได ้

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  3  ธันวาคม  พ.ศ.2546 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๐/ตอนพิเศษ ๑๔๔ ง หน้า ๕-๖/๑๗ ธันวาคม พ.ศ.25๔๖) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 276) พ.ศ.2546 เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 2)  

และ (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546 เรื่อง ชา (ฉบับที่ 2) 
---------------------------------------------- 

ตามที่คณะรัฐมนตรีได้มีมติเกี่ยวกับเครื่องดื่มส าเร็จรูปบางชนิด เช่น กาแฟและชา ว่ามีส่วนผสมของ
กาเฟอีนในอัตราส่วนที่เข้มข้น ซึ่งอาจก่อให้เกิดความเคยชินที่ต้องบริโภคเป็นประจ าและจะเป็นผลเสียต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภคในระยะยาว และมอบให้กระทรวงสาธารณสุขด าเนินการแก้ไขปัญหาให้มีมาตรฐานที่เหมาะสม 

กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออกประกาศกระทรวง       
สาธารณสุข (ฉบับที่ 276) พ.ศ.2546 เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 2) และ (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546 เรื่อง ชา           
(ฉบับที่ 2) โดยประกาศฯดังกล่าวมีสาระส าคัญ ดังนี้  

1.  ก าหนดให้ฉลากของกาแฟพร้อมบริโภคชนิดเหลวและชาปรุงส าเร็จพร้อมบริโภคชนิดเหลว ซึ่ง
หมายถึงกาแฟและชาพร้อมดื่ม ต้องแสดงข้อความ “มีกาเฟอีน ….. มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร” (ความที่เว้นไว้ให้
แสดงปริมาณกาเฟอีน) ซึ่งข้อความดังกล่าวต้องแสดงด้วยตัวอักษรสีเข้ม เส้นทึบ ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 
มิลลิเมตร ที่อ่านได้ชัดเจนอยู่ในกรอบพื้นสีขาว บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการค้า เช่น 

 
 

มีกาเฟอีน 80 มก./100 มล. 
 

มีกาเฟอีน 80 มก./100 มล. 

2.  วันที่บังคับใช้/บทเฉพาะกาล 
 -  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กาแฟ (ฉบับท่ี 2) และ ชา (ฉบับท่ี 2) ได้ประกาศลงในราช

กิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เล่ม 120 ตอนพิเศษ 144 ง. ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2546 มีผลบังคับใช้
ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป คือ ตั้งแต่วันที่ 18 ธันวาคม 2546 ดังนั้นผู้ที่ได้รับ
อนุญาตหลังจากวันที่ประกาศใช้บังคับต้องปฏิบัติตามทันที 

 -  ส าหรับกาแฟหรือชาพร้อมดื่มที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ซึ่งผลิตหรือน าเข้า
ภายใน 90 วันนับแต่วันที่ประกาศใช้บังคับ (ภายในวันที่ 16 มีนาคม 2547) ให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ ส าหรับ
ภาชนะบรรจุที่เป็นกล่องกระดาษ ยูเอชที ซึ่งต้องใช้ระยะเวลาในการจัดเตรียมฉลากนานกว่าภาชนะบรรจุแบบอ่ืน จึง
ให้ระยะเวลานานกว่า โดยให้กาแฟหรือชาพร้อมดื่มที่บรรจุในกล่องกระดาษ ยูเอชที ซึ่งผลิตหรือน าเข้าภายใน 180 
วัน นับแต่วันที่ประกาศใช้บังคับ (ภายในวันที่ 14 มิถุนายน 2547) ให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได ้

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใดโปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทร. 0-2590-7322 
และ 0-2590-7023 ในเวลาราชการ 

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 
ประกาศ  ณ  วันที่  21 มกราคม  พ.ศ.2547 

                      นายสถาพร  วงษ์เจริญ 
          รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

ปฏิบัติราชการแทนเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  ชา (ฉบับที่ ๓) 

----------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องชา เกี่ยวกับข้อก าหนดของยีสต์

และเชื้อราให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกความใน (๘) ของข้อ ๖ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๖) พ.ศ. ๒๕๔๓ 
เรื่อง ชา ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(๘)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อรา ได้ดังนี้ 
(๘.๑)  น้อยกว่า ๑ ในชา ๑ มิลลิลิตร ส าหรับชาตามข้อ ๓ (๓) ที่ผ่านกรรมวิธีการผลิตด้วยวิธีสเต

อริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
(๘.๒) น้อยกว่า ๑๐๐ ในชา ๑ มิลลิลิตร ส าหรับชาตามข้อ ๓ (๓) ที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืน

นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)” 

ข้อ ๒  ให้ยกเลิกความใน (๒) ของ ข้อ ๗ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๖) พ.ศ.๒๕๔๓ 
เรื่อง ชา ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(๒)  เมื่อละลายหรือผสมน้ าตามอัตราส่วนที่ก าหนดไว้ในฉลาก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๖ 
(๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) (๑๐) (๑๑) และ (๑๒)”  

ข้อ ๓  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (๓) ของข้อ ๗ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๖) พ.ศ. 
๒๕๔๓ เรื่อง ชา ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓   

“(๓)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้น้อยกว่า ๑๐๐ ในชา ๑ กรัม  
การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)” 

ข้อ ๔  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๓  มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๔๑ ง หน้า ๒๗/๗ เมษายน พ.ศ.25๕๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 197) พ.ศ. 2543 

เรื่อง  กาแฟ 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง กาแฟ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราช 
บัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 77 (พ.ศ. 2527) เรื่อง กาแฟ ลงวันที่ 13 มกราคม 

พ.ศ.2527 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 132 (พ.ศ. 2533) เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 

15 ตุลาคม พ.ศ. 2533 
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 181) พ.ศ. 2540 เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 

21 พฤศจิกายน พ.ศ. 2540 
ข้อ 2  ให้กาแฟที่ค่ัวแล้ว เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  กาแฟตามข้อ 2 แบ่งออกเป็น 6 ชนิด ดังต่อไปนี้ 

(1)  กาแฟแท้ หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากผลที่แก่จัดของต้นกาแฟในสกุลคอฟเฟีย 
(Coffea) ผ่านกรรมวิธีเอาเมล็ดออก น าเมล็ดมาคั่วจนได้ที่ และอาจบดให้ได้ขนาดตามความต้องการ 

(2)  กาแฟผสม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกาแฟตาม (1) ที่มีสิ่งอื่นที่ไม่เป็นอันตราย
ต่อสุขภาพเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 

(3)  กาแฟที่สกัดกาเฟอีนออก หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกาแฟตาม (1) ที่ได้สกัดเอา
กาเฟอีนออก 

(4)  กาแฟส าเร็จรูป หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากผลที่แก่จัดของต้นกาแฟในสกุลคอฟเฟีย
ผ่านกรรมวิธีเอาเมล็ดออก น าเมล็ดมาคั่วจนได้ที่โดยมิได้มีการผสมสิ่งอ่ืนใด แล้วน ามาสกัดด้วยน้ าเท่านั้น น าไประเหย
น้ าออกจนแห้งด้วยกรรมวิธีที่เหมาะสม มีลักษณะเป็นผง หรือเป็นเกล็ด หรือลักษณะอ่ืน ๆ และสามารถละลายน้ าได้
หมดทันท ี

(5)  กาแฟส าเร็จรูปผสม หมายความว่า กาแฟส าเร็จรูปตาม (4) ที่มีสิ่งอื่นที่ไม่เป็นอันตราย
ต่อสุขภาพเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 

(6)  กาแฟส าเร็จรูปที่สกัดกาเฟอีนออก หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกาแฟตาม  (4) ที่ได้
สกัดเอากาเฟอีนออก 
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ในกรณีที่น ากาแฟตาม (1) (2) (3) (4) (5) หรือ (6) มาปรุงแต่งรสในลักษณะพร้อมบริโภคและ
บรรจุในภาชนะปิดสนิทไม่ว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจะเป็นชนิดเหลวหรือแห้ง ให้ถือว่าเป็นกาแฟซึ่งต้องปฏิบัติตาม
ประกาศฉบับนี้ด้วย 

ข้อ 4  กาแฟแท้ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสของกาแฟแท้ 
(2)  มีเถ้าทั้งหมดไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ าหนัก และเถ้าทั้งหมดนั้นต้องละลายน้ าได้ไม่น้อยกว่า

ร้อยละ 75 ของน้ าหนัก 
(3)  มีกาเฟอีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 1 ของน้ าหนัก 
(4)  มีน้ าตาล ค านวณเป็นน้ าตาลอินเวิร์ตทั้งหมดได้ไม่เกินร้อยละ 1.5 ของน้ าหนัก 
(5)  ไม่ผสมวัตถุอ่ืนใด ยกเว้นวัตถุท่ีไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ใช้เพ่ือการค่ัวและแต่งกลิ่น 
(6)  ไม่ใช้สี เว้นแต่สีน้ าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล 

ข้อ 5  กาแฟผสมต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกาแฟเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนักเมื่อแห้ง 
(2)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ 

(Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 
ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 6  กาแฟที่สกัดกาเฟอีนออก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกาเฟอีนไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก 
(2)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 7  กาแฟส าเร็จรูป ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสของกาแฟแท้ 
(2)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(3)  มีเถ้าทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนักเมื่อแห้ง 
(4)  มีกาเฟอีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.5 ของน้ าหนัก 

ข้อ 8  กาแฟส าเร็จรูปผสม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(2)  มีกาเฟอีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 ของน้ าหนัก 
(3)  ไม่ใช้สี เว้นแต่สีน้ าตาลเคี่ยวไหม้ หรือสีคาราเมล 
(4)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ 

(Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 
ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(5)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ข้อ 9  กาแฟส าเร็จรูปที่สกัดกาเฟอีนออก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(2)  มีกาเฟอีนไม่เกินร้อยละ 0.3 ของน้ าหนัก 
(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 10  กาแฟตามวรรคสองของข้อ 3 ชนิดเหลว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของกาแฟนั้น 
(2)  มีกาเฟอีนไม่เกิน 100 มิลลิกรัม ต่อกาแฟปรุงส าเร็จชนิดเหลว 100 มิลลิลิตร และ

กาเฟอีนดังกล่าวต้องมาจากกาแฟที่ใช้เป็นวัตถุดิบเท่านั้น 
(3)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อกาแฟ 100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

(Most Probable Number) 
(4)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(5)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(6)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(7)  ไม่มียีสต์และเชื้อรา 
 (8)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ 

(Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 
ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(9)  มีวัตถุกันเสียได้ ดังต่อไปนี้ 

(9.1)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกิน 70 มิลลิกรัม ต่อกาแฟปรุงส าเร็จ 1 กิโลกรัม 
(9.2)  กรดเบนโซอิค หรือกรดซอร์บิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยค านวณเป็นตัวกรดได้ไม่

เกิน 200 มิลลิกรัม ต่อกาแฟปรุงส าเร็จ 1 กิโลกรัม 
การใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่ก าหนดใน (9.1) หรือ 

(9.2) ถ้าใช้เกินหนึ่งชนิด ต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดที่ก าหนดให้ใช้น้อยที่สุด 
เมื่อจ าเป็นต้องใช้วัตถุกันเสียแตกต่างไปจากที่ก าหนดไว้ดังกล่าวข้างต้น ต้องได้รับความ

เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 11  กาแฟปรุงส าเร็จชนิดแห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  ความชื้นได้ไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ าหนัก 
(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ าตามท่ีก าหนดไว้ในฉลาก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 10 

ข้อ 12  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้ากาแฟเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 13  การใช้ภาชนะบรรจุกาแฟ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 14  การแสดงฉลากของกาแฟ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ข้อ 15  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 77 (พ.ศ. 2527) เรื่อง กาแฟ ลงวันที่ 13 มกราคม พ.ศ. 2527 แก้ไขเพ่ิมเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 132 (พ.ศ. 2533) เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 15 ตุลาคม พ.ศ. 2533 
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และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 181) พ.ศ. 2540 เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ. 
2540 ซึ่งออกให้กอ่นวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 16  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้ากาแฟที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค าขอรับเลขสารบบ
อาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 
12 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกิน
สองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 17  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๒๖-๓๒/๒๔ ธันวาคม พ.ศ.25๓๙) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  276) พ.ศ. 2546 

เรื่อง  กาแฟ (ฉบับที่ 2) 
-------------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง กาแฟ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อัน

เป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ 
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 14 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ. 2543 เรื่อง 
กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 14  การแสดงฉลากของกาแฟ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ฉลาก 
และฉลากของกาแฟพร้อมบริโภคชนิดเหลวตามข้อ 3 วรรคสอง ต้องแสดงข้อความ “มีกาเฟอีน …… มิลลิกรัมต่อ 
100 มิลลิลิตร” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณกาเฟอีน) ด้วยตัวอักษรสีเข้มเส้นทึบ ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 
มิลลิเมตร ที่อ่านได้ชัดเจนอยู่ในกรอบพื้นสีขาว บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการค้า” 

ข้อ 2  ให้กาแฟพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ได้รับเลขสารบบอาหารอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ซึ่งผลิต
หรือน าเข้าภายในเก้าสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ 

ส าหรับกาแฟพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ภาชนะบรรจุเป็นกล่องกระดาษยูเอชที ที่ได้รับเลขสารบบอาหาร
อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ซึ่งผลิตหรือน าเข้าภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคง
ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  3  ธันวาคม  พ.ศ. 2546 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๐/ตอนพิเศษ ๑๔๔ ง หน้า ๓-๔/๑๗ ธันวาคม พ.ศ.25๔๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  กาแฟ (ฉบับที่ ๓) 

----------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องกาแฟ เกี่ยวกับข้อก าหนดของ

ยีสต์และเชื้อราให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกความใน (๗) ของข้อ ๑๐ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๗) พ.ศ. 
๒๕๔๓ เรื่อง กาแฟ ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(๗)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อรา ได้ดังนี้ 
(๗.๑)  น้อยกว่า ๑ ในกาแฟ ๑ มิลลิลิตร ส าหรับกาแฟตามวรรคสองของ ข้อ ๓ ที่ผ่านกรรมวิธี

การผลิตด้วยวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(๗.๒)  น้อยกว่า ๑๐๐ ในกาแฟ ๑ มิลลิลิตร ส าหรับกาแฟตามวรรคสองของข้อ ๓ ที่ผ่าน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)” 

ข้อ ๒  ให้ยกเลิกความใน (๒) ของข้อ ๑๑ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๗) พ.ศ.
๒๕๔๓ เรื่อง กาแฟ ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(๒)  เมื่อละลายหรือผสมน้ าตามอัตราส่วนที่ก าหนดไว้ในฉลาก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 
๑๐ (๑) (๒ )(๓) (๔) (๕) (๖) (๘) และ (๙)” 

ข้อ ๓  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (๓) ของข้อ ๑๑ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๗) พ.ศ.
๒๕๔๓ เรื่อง กาแฟ ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ 

“(๓)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้น้อยกว่า ๑๐๐ ในกาแฟ ๑ กรัม 
การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกต้อง
เทียบเท่า (or equivalent method)” 

ข้อ ๔  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๓  มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๔๑ ง หน้า ๒๘/๗ เมษายน พ.ศ.25๕๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 

เรื่อง   น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 70 (พ.ศ. 2525) เรื่อง น้ านมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 9 สิงหาคม พ.ศ. 2525 

ข้อ 2  ให้น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  น้ านมถั่วเหลือง หมายความว่า ของเหลวที่ได้จากถั่วเหลืองหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของถั่วเหลือง 

และอาจผสมวัตถุอ่ืนที่มีคุณค่าทางอาหารด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ทั้งนี้ ให้หมายความรวมถึงน้ านมถั่วเหลืองชนิดเข้มข้นที่ต้องเจือจางก่อนบริโภค และน้ านม     

ถั่วเหลืองชนิดแห้งที่ต้องละลายก่อนบริโภค 
ข้อ 4  การผลิตน้ านมถั่วเหลือง ต้องใช้ถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลัก และในกรณีที่เป็นน้ านม       

ถั่วเหลืองชนิดเหลวต้องผ่านกรรมวิธีแล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 
(1)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส 

ภายในระยะเวลาที่เหมาะสม 
(2)  ยูเอชที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนไม่ต่ ากว่า 133 องศาเซลเซียส ไม่น้อย

กว่า 1 วินาที และน ามาบรรจุในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ (Aseptic Condition) 
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 5  น้ านมถั่วเหลืองตามข้อ 3 วรรคหนึ่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ านมถั่วเหลืองนั้น 
(2)  มีลักษณะเป็นของเหลวเนื้อเดียวกัน 
(3)  มีโปรตีนจากถั่วเหลืองไม่น้อยกว่าร้อยละ 2 ของน้ าหนัก 
(4)  มีไขมันจากถั่วเหลืองไม่น้อยกว่าร้อยละ 1 ของน้ าหนัก 
(5)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(6)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(7)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(8)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน้ านมถั่วเหลือง 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(9)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน้ านมถั่วเหลือง 0.1 มิลลิลิตร 
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(10)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในน้ านมถั่วเหลืองที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ 0.1 มิลลิลิตร และมี
แบคทีเรียไม่เกิน 10 ในน้ านมถั่วเหลืองที่ผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที 1 มิลลิลิตร 

(11)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาลนอกจากการใช้น้ าตาลได้ โดยใช้
วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, 
Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(12)  ไม่มีสารปนเปื้อน เว้นแต่ 
(12.1)  สารหนู     ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัมต่อน้ านมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(12.2)  ตะกั่ว     ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อน้ านมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(12.3)  ทองแดง     ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อน้ านมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(12.4)  สังกะสี      ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อน้ านมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(12.5)  เหล็ก      ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อน้ านมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(12.6)  ดีบุก      ไม่เกิน 250 มิลลิกรัมต่อน้ านมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(12.7)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์   ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อน้ านมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 

ข้อ 6  น้ านมถั่วเหลืองชนิดเข้มข้นเมื่อเจือจางตามที่ก าหนดไว้ในฉลากแล้ว ต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ 5 

ข้อ 7  น้ านมถั่วเหลืองชนิดแห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีลักษณะเป็นผงไม่เกาะเป็นก้อน 
(2)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ าหนัก 
(3)  มีแบคทีเรียไม่เกิน 100,000 ในน้ านมถั่วเหลืองชนิดแห้ง 1 กรัม 

(4)  เมื่อละลายหรือผสมน้ าตามที่ก าหนดไว้ในฉลากแล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 5 
ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุน้ านมถั่วเหลือง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 10  การแสดงฉลากของน้ านมถั่วเหลือง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ฉลาก 
ข้อ 11  ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับน้ านมถั่วเหลืองที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายโดยสถานที่ผลิตที่ไม่เข้า

ลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน 
ข้อ 12  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 70 (พ.ศ. 2525) เรื่อง น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 9 สิงหาคม 
พ.ศ. 2525 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 13  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ านมถ่ัวเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศ
นี้ใช้บังคับยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้
ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 8 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่
ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  
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ข้อ 14  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๓๓-๓๗/๒๔ ธันวาคม พ.ศ.25๔๔) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 199)  พ.ศ.2543 
เรื่อง   น้ าแร่ธรรมชาติ 

----------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าแร่  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 146 (พ.ศ. 2535) เรื่อง น้ าแร่ ลงวันที่ 30 
กันยายน พ.ศ. 2535 

ข้อ 2  ให้น้ าแร่ธรรมชาติในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  น้ าแร่ธรรมชาติ หมายความว่า น้ าแร่ธรรมชาติที่ได้จากแหล่งน้ าใต้ดินที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ

และมีแร่ธาตุต่าง ๆ อยู่ตามคุณสมบัติส าหรับแหล่งน้ านั้น ๆ  
ข้อ 4  การผลิตน้ าแร่ธรรมชาติจะต้องกระท าภายในบริเวณแหล่งน้ าแร่ธรรมชาติแหล่งนั้นๆ เท่านั้น 

โดยอาจจะน าไปผ่านกรรมวิธีการผลิตก่อนการบรรจุก็ได้ ซึ่งจะต้องกระท าตามกรรมวิธีการผลิต ดังต่อไปนี้ 
(1)  การปรับปริมาณก๊าซที่มีอยู่ในน้ าแร่ธรรมชาติ 
(2)  การก าจัดสารประกอบที่ไม่คงตัว เช่น สารประกอบเหล็ก แมงกานีส ก ามะถัน สารหนู เป็นต้น 

ให้ก าจัดโดยวิธีท าให้ตกตะกอน (decantation) และหรือโดยวิธีการกรอง (filtration) เท่านั้น แต่อาจมีการเติม
อากาศ (aeration) เพ่ือเร่งการตกตะกอนและหรือการกรองตามความจ าเป็นก่อนการก าจัดก็ได้ 

การผลิตน้ าแร่ตามวรรคหนึ่งต้องไม่ท าให้สารประกอบที่ส าคัญในน้ าแร่ธรรมชาติเปลี่ยนแปลงไป 
ข้อ 5  น้ าแร่ธรรมชาติ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  ใส ไม่มีตะกอน 
(2)   แร่ธาตุที่มีอยู่ในน้ าแร่ธรรมชาติต้องมีปริมาณที่ไม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย ดังต่อไปนี้ 

(2.1)  ทองแดง  ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.2)  แมงกานีส ไม่เกิน 2 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.3)  บอเรต โดยค านวณเป็นโบรอน ไม่เกิน 5 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.4)  สารหนู โดยค านวณเป็นสารหนูทั้งหมดไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.5)  แบเรียม  ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.6)  แคดเมียม  ไม่เกิน 0.003 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
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(2.7)  โครเมียม โดยค านวณเป็นโครเมียมทั้งหมดไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่
ธรรมชาติ 1 ลิตร 

(2.8)  ตะกั่ว  ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.9)  ปรอท ไม่เกิน 0.001 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 

(2.10)  ซิลีเนียม  ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.11)  ไนเตรต โดยค านวณเป็นไนเตรต ไม่เกิน 50 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.12)  พลวง ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(2.13)  นิเกิล ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 

(3)  ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินที่ก าหนด ดังต่อไปนี้ 
(3.1)  ไซยาไนด์ ไม่เกิน 0.07 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(3.2)   ไนไตรต์ โดยค านวณเป็นไนไตรต์ ไม่เกิน 0.02 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 
(3.3)  ไม่พบสารก าจัดศัตรูพืชและสัตว์ 
(3.4)  ไม่พบโพลีคลอริเนตเตดไบพีนีล (polychlorinated biphenyls) 
(3.5)  ไม่พบสารลดการตึงผิว (surface active agents) 
(3.6)  ไม่พบน้ ามันแร่ (mineral oil) 
(3.7)  ไม่พบโพลีนิวเคลียร์อะโรแมติกไฮโดรคาร์บอน (polynuclear aromatic 

hydrocarbons) 
 (4)  คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 

(4.1)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 

(4.2)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(4.3)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

ข้อ 6  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ าแร่ธรรมชาติเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 7  การใช้ภาชนะบรรจุน้ าแร่ธรรมชาติ นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข      
ว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุแล้ว  ภาชนะบรรจุน้ าแร่ธรรมชาติจะต้องมีลักษณะอย่างหนึ่งอย่างใด ดังต่อไปนี้ 

(1)  เป็นภาชนะบรรจุที่ต้องมีฝาหรือจุกปิด เมื่อใช้บรรจุจะต้องปิดผนึก หรือผนึกโดยรอบ
ระหว่างฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะบรรจุ 

(2)  เป็นภาชนะท่ีปิดผนึก ซึ่งไม่ใช่ภาชนะบรรจุตาม (1) 
สิ่งที่ปิดผนึกหรือส่วนที่ปิดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ต้องมีลักษณะที่เมื่อเปิดใช้

แล้วท าให้สิ่งที่ปิดผนึกหรือส่วนที่ปิดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป 
ข้อ 8  การแสดงฉลากของน้ าแร่ธรรมชาติ 

(1)  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่อน้ าแร่
ธรรมชาติให้ปฏิบัติ ดังนี้ 

(1.1)  ชื่อของน้ าแร่ธรรมชาติ ให้แสดงแหล่งที่มาของน้ าแร่ตามธรรมชาตินั้น โดยอาจจะมี
ชื่อทางการค้าประกอบชื่อด้วยหรือไม่ก็ได้ และก ากับด้วยชื่อที่แสดงการปรับปริมาณก๊าซของน้ าแร่ธรรมชาติ ตาม
มาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, Codex) ว่าด้วยเรื่อง น้ าแร่ธรรมชาติ 
และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

275



 

(2)  แสดงชนิดของแร่ธาตุที่ส าคัญ 
(3)  แสดงวัตถุประสงค์ในการผ่านกรรมวิธีตามข้อ 4(2) (ถ้ามี) 
(4)  แสดงค าเตือนซึ่งมีขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร เห็นได้ชัดเจนในกรอบสี่เหลี่ยมสี

แดงพ้ืนขาว ดังต่อไปนี้ ”มีฟลูออไรด์” ส าหรับน้ าแร่ธรรมชาติที่มีปริมาณฟลูออไรด์มากกว่า 1 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่
ธรรมชาติ 1 ลิตร  และต้องเพ่ิมค าเตือน “ผลิตภัณฑ์นี้ไม่เหมาะส าหรับทารกและเด็กที่อายุต่ ากว่า 7 ปี” ส าหรับ
น้ าแร่ธรรมชาติที่มีปริมาณฟลูออไรด์มากกว่า 2 มิลลิกรัม ต่อน้ าแร่ธรรมชาติ 1 ลิตร 

(5)  ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย มีลักษณะถาวรปรากฏให้เห็นชัดเจนที่ภาชนะบรรจุซึ่งมิใช่ฝา
ของภาชนะบรรจุ แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้  

ข้อ 9  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 146 (พ.ศ. 2535) เรื่อง น้ าแร่ ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2535 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศ
นี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 10  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ าแร่ธรรมชาติที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค าขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการ
ปฏิบัติตามข้อ 6 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่
ต้องไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 11  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เล่ม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 200) พ.ศ. 2543 
เรื่อง  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของซอสใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 79 (พ.ศ. 2527) เรื่อง การแสดงฉลากของ
ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ. 2527 

ข้อ 2  ให้ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
ข้อ 3  ซอส หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นมีลักษณะเหลว ข้น หรือแห้ง อาจจะเป็น เนื้อ

เดียวกันหรือไม่ก็ได้ และมีความมุ่งหมายใช้เป็นเครื่องปรุงรส ได้แก่ 
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(1)  ซอสชนิดต่าง ๆ ยกเว้นซอสบางชนิดและผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนั้น ๆ 

(2)  เต้าเจี้ยว 
(3)  น้ าจิ้มชนิดต่าง ๆ 

ข้อ 4  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 5  การแสดงฉลากของซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก  

ข้อ 6  ให้ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 79 (พ.ศ. 2527) เรื่อง 
การแสดงฉลากของซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ. 2527 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 7  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าซอสในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันท่ีประกาศนี้ใช้
บังคับยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับ
การผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 4 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไป
จนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 8  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๔๔-๔๕/๒๔ มกราคม พ.ศ.๒๕๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 201) พ.ศ. 2543 

เรื่อง  ซอสบางชนิด 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ซอสบางชนิด 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 42 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดซอสบางชนิด
เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 

ข้อ 2  ให้ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแป้งหรือซอสแป้งผสมสี และซอสผสม เป็น
อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

ข้อ 3  ในประกาศนี้ ซอส หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหมายใช้เป็นเครื่องปรุงรส มีลักษณะเหลวหรือ
ข้นเป็นเนื้อเดียวกัน แบ่งออกเป็น 5 ชนิด ดังต่อไปนี้ 
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(1)  ซอสพริก หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีพริกและน้ าส้มสายชูหรือกรดอ่ืนที่ใช้รับประทานได้
เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ 

(2)  ซอสมะเขือเทศ หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีมะเขือเทศเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ 
(3)  ซอสมะละกอ หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีมะละกอและน้ าส้มสายชูหรือกรดอ่ืนที่ใช้

รับประทานได้เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ 
(4)  ซอสแป้งหรือซอสแป้งผสมสี หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งและน้ าส้มสายชูหรือกรดอ่ืนที่

ใช้รับประทานได้เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ 
(5)  ซอสผสม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบที่ส าคัญของซอสตาม (1) (2) (3) หรือ 

(4) ผสมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
ข้อ 4  ซอสต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นรสเฉพาะของซอสนั้น 
(2)  มีความเป็นกรด ค านวณเป็นกรดอะซิติก ได้ดังนี้ 

(2.1)  ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ าหนัก ส าหรับซอสพริกและซอสผสม 
(2.2)  ไม่เกินร้อยละ 7 ของน้ าหนัก ส าหรับซอสมะเขือเทศ 
(2.3) ไม่เกินร้อยละ 3 ของน้ าหนัก ส าหรับซอสมะละกอและซอสแป้ง หรือซอสแป้งผสมสี 

(3)  มีปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนักส าหรับซอสมะเขือเทศ
และซอสแป้ง หรือซอสแป้งผสมสี และไม่น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ าหนัก ส าหรับซอสมะละกอ 

(4)  มีแบคทีเรียไม่เกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(5)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม  โดยวิธีเอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(6)  มียีสต์และรารวมกันไม่เกิน 10 ในอาหาร 1 กรัม 
(7)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(8)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(9)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาลนอกจากการใช้น้ าตาลได้โดยใช้

วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, 
Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 5  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ 6  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าซอสบางชนิดเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 7  การใช้ภาชนะบรรจุซอส ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 8  การแสดงฉลากของซอส ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ข้อ 9  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 42 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดซอสบางชนิดเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่
วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 10  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าซอสบางชนิดที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค าขอรับเลข
สารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบั ติ
ตามข้อ 6 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่
เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 11  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเปน็ต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๔๖-๔๙/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 

เรื่อง   น้ าปลา 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าปลา  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้  
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 118 (พ.ศ. 2532) เรื่อง น้ าปลา ลงวันที่ 8 
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2532 

ข้อ 2  ให้น้ าปลาเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แต่ไม่รวมถึงน้ าบูดู 
ข้อ 3  น้ าปลา หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวรสเค็มใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสของอาหาร แบ่ง

ออกเป็น 3 ชนิด ดังต่อไปนี้ 
(1)  น้ าปลาแท้ หมายความว่า น้ าปลาที่ได้จากการหมัก หรือย่อยปลา หรือส่วนของปลา หรือ

กากของปลาที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ าปลา 
(2)  น้ าปลาที่ท าจากสัตว์อ่ืน หมายความว่า น้ าปลาที่ได้จากการหมัก หรือย่อยสัตว์อ่ืนซึ่งมิใช่

ปลา หรือส่วนของสัตว์อ่ืน หรือกากของสัตว์อ่ืนที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ าปลา และให้หมายความ
รวมถึงน้ าปลาที่ท าจากสัตว์อ่ืนที่มีน้ าปลาแท้ผสมอยู่ด้วย 

(3)  น้ าปลาผสม หมายความว่า น้ าปลาตาม (1) หรือ (2) ที่มีสิ่งอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค
เจือปน หรือเจือจาง หรือปรุงแต่งกลิ่นรส 

ทั้งนี ้หมายความรวมถึงน้ าปลาตาม (1) (2) หรือ (3) ที่ได้ระเหยน้ าออกด้วย 
ข้อ 4  น้ าปลาแท้และน้ าปลาที่ท าจากสัตว์อ่ืน ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีสี กลิ่น และรส ของน้ าปลาแท้หรือน้ าปลาที่ท าจากสัตว์อ่ืน แล้วแต่กรณี 
(2)  ใส ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไม่เกิน 0.1 กรัม ต่อน้ าปลา 1 ลิตร 
(3)  มีเกลือในน้ าปลา 1 ลิตร  
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(3.1)  โซเดียมคลอไรด์ (Sodium Chloride) ไม่น้อยกว่า 200 กรัม 
(3.2)  กรณีท่ีใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ผสมกับเกลือใน (3.1) หรือใช้เกลือโพแทสเซียม

คลอไรด์อย่างเดียว ให้มีปริมาณเกลือชนิดใดชนิดหนึ่งหรือทั้ง 2 ชนิดรวมกันแล้วไม่น้อยกว่า 200 กรัม 
(4)  มีไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 9 กรัม ต่อน้ าปลา 1 ลิตร 
(5)  มีไนโตรเจนจากกรดอมิโนไม่น้อยกว่าร้อยละ 40 และไม่เกินร้อยละ 60 ของไนโตรเจน

ทั้งหมด 
(6)  มีกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 0.4 แต่ต้องไม่เกิน 0.6 
(7)  ไม่ใช้สี เว้นแต่สีน้ าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล 
(8)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,   

โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 
ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ข้อ 5  น้ าปลาผสม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีสี กลิ่น และรส ของน้ าปลาผสม 
(2)  ใส ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไม่เกิน 0.1 กรัม ต่อน้ าปลา 1 ลิตร 
(3)  มีเกลือในน้ าปลา 1 ลิตร 

(3.1)  โซเดียมคลอไรด์ (Sodium Chloride) ไม่น้อยกว่า 200 กรัม 
(3.2)  กรณีท่ีใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ผสมกับเกลือใน (3.1) หรือใช้เกลือโพแทสเซียม

คลอไรด์อย่างเดียว ให้มีปริมาณเกลือชนิดใดชนิดหนึ่งหรือท้ัง 2 ชนิด รวมกันแล้วไม่น้อยกว่า 200 กรัม 
(4)  มีไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 4 กรัม ต่อน้ าปลา 1 ลิตร 
(5)  มีกรดกลูตามิคต่อไนโตรเจนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 0.4 แต่ต้องไม่เกิน 1.3 
(6)  ไม่ใช้สี เว้นแต่สีน้ าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล 
(7)  ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,   

โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 
ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ข้อ 6  น้ าปลาที่ได้ระเหยน้ าออกเมื่อท าให้คืนรูปแล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามชนิดของน้ าปลานั้น 

แล้วแต่กรณี 
ข้อ 7  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปน

อาหาร 
ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ าปลาเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุน้ าปลา ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 10  การแสดงฉลากของน้ าปลา 

(1)  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่อน้ าปลาให้
ปฏิบัติ ดังนี้ 

(1.1)  น้ าปลาตามข้อ 3 (1) ต้องใช้ชื่อว่า “น้ าปลาแท”้ 
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(1.2)  น้ าปลาตามข้อ 3 (2) ต้องใช้ชื่อว่า “น้ าปลาจาก ……” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิด
ของสัตว์อ่ืนที่ท าน้ าปลา) หรือ “น้ าปลาจาก ……% ผสมกับน้ าปลาแท้…….%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของสัตว์อ่ืน
ที่ท าน้ าปลาและปริมาณที่ผสม) หรือ “น้ าปลาจาก……….% ผสมกับน้ าปลาจาก ………..%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิด
ของสัตว์ที่ท าน้ าปลาและปริมาณที่ผสม) แล้วแต่กรณี 

(1.3)  น้ าปลาตามข้อ 3 (3) นอกจากจะต้องใช้ชื่อว่า “น้ าปลาผสม” แล้วกรณีที่เป็น
น้ าปลาผสมที่ท าจากสัตว์อ่ืนต้องมีข้อความว่า “ท าจากน้ าปลาจาก…….” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดของสัตว์อ่ืนที่ท า
น้ าปลา) ก ากับชื่อไว้ด้วย 

(2)  ให้แสดงข้อความ “ใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ไม่เหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคไต” ด้วย
ตัวอักษรเส้นทึบสีแดง ขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร กรณีที่มีการใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 

(3)  น้ าปลาที่ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล ต้องแสดงข้อความ “ใช้ …… เป็นวัตถุที่ให้
ความหวานแทนน้ าตาล” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ใช้ ) ด้วยตัวอักษรขนาดไม่ 
เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 

(4)  ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด (ถ้ามี) 
ข้อ 11  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 118 (พ.ศ. 2532) เรื่อง น้ าปลา ลงวันที่ 8 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2532 ซึ่งออกให้ก่อน
วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 12  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ าปลาที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลข      
สารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติ
ตามข้อ 8 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้อง  
ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 13  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๕๕-๖๐/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้ าปลา (ฉบับที่ ๒) 
-------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าปลา 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่ง
มาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ ๕/๑ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๐๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ 
เรื่อง น้ าปลา ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ 
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“ข้อ ๕/๑ น้้าปลาแท้ น้้าปลาที่ท้าจากสัตว์อ่ืน และน้้าปลาผสม นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามข้อ ๔ และข้อ ๕ แล้วแต่กรณีแล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ด้วย 

(๑) มีปริมาณไอโอดีนไม่น้อยกว่า ๒ มิลลิกรัมและไม่เกิน ๓ มิลลิกรัมต่อน้้าปลา ๑ ลิตร ส้าหรับน้้าปลา
ที่มกีารเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(๒) มีปริมาณไอโอดีนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส้าหรับ
น้้าปลาที่มีการใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม โดยเกลือบริโภคนั้นต้องมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ข้อ ๒ ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น ข้อ ๑๐/๑ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๐๓) พ.ศ. 
๒๕๔๓ เรื่อง น้้าปลา ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ 

“ข้อ ๑๐/๑ น้้าปลาที่มีวัตถุประสงค์ส้าหรับผู้ที่ต้องจ้ากัดการบริโภคไอโอดีน ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้อง
ปฏิบัติตามข้อ ๕/๑ และการแสดงฉลากให้แสดงข้อความว่า “ส้าหรับผู้ที่ต้องจ้ากัดการบริโภคไอโอดีน” ด้วยตัวอักษร
ที่อ่านได้ชัดเจนด้วย” 

ข้อ ๓ ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับน้้าปลาที่ผลิตเพ่ือการส่งออก 
ข้อ ๔ ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก้าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา

นุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๒๗  กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๓ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๑๕ ง หน้า ๒๗/๑ ตุลาคม พ.ศ.25๕๓) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ก้าหนดข้อความท่ีต้องแสดงในฉลากของน้้าปลา หรือ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 

--------------------------------------------------- 
เพ่ือให้เกิดความชัดเจนในการแสดงฉลากอาหารที่มีเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม หรือที่มี

เกลือบริโภคเป็นส่วนผสมและเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต 
อาศัยอ้านาจตามความใน (15) ของข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 

2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ซึ่งออกโดยอาศัยอ้านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 
(10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ้ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญ
แห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท้าได้ โดยอาศัยอ้านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส้านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาออกประกาศไว้ดังนี้ 

ข้อ 1 ฉลากของน้้าปลา หรือ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ต้องแสดง
ข้อความอย่างใดอย่างหนึ่ง แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(1) กรณีท่ีมีเกลือบริโภคเป็นส่วนผสมและเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต ให้ใช้ข้อความ 
“ไอโอดีน ....... มิลลิกรัม ต่อ ลิตร” หรือ “ใช้ไอโอดีนเป็นส่วนผสม” หรือ “ผสมไอโอดีน”ไว้ในต้าแหน่งที่เห็นได้ง่าย 

(2) กรณีท่ีใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม ให้ใช้ข้อความอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้ 
- “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ........ %” หรือ “เกลือเสริมไอโอดีน ....... %” หรือ “เกลือ

ไอโอดีน ....... %” ไว้ที่สูตรส่วนประกอบของอาหาร หรือ 
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- “ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ใช้เกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “ใช้เกลือไอโอดีน” 
หรือ “ผสมเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือไอโอดีน” ไว้ในต้าแหน่งที่
เห็นได้ง่าย 

ทั้งนี้อาจระบุชนิดของเกลือ เช่น “เกลือสมุทร” หรือ “เกลือสินเธาว์” ประกอบข้อความ
ดังกล่าวด้วยก็ได้ 

ข้อ 2 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 31 ธันวาคม 2553 เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 14 ธันวาคม 2553 
พิพัฒน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 127/ตอนพิเศษ 148 ง. หน้า 6 /24 ธันวาคม พ.ศ.2553) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 204) พ.ศ. 2543 

เรื่อง   น้้าส้มสายชู 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้้าส้มสายชู  
อาศัยอ้านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ้ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท้าได้โดยอาศัยอ้านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 48 (พ.ศ. 2523) เรื่อง น้้าส้มสายชู ลงวันที่ 
20 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2523 

ข้อ 2  ให้น้้าส้มสายชูเป็นอาหารที่ก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ให้ถือว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นเพ่ือจุดประสงค์ที่จะใช้ผลิตภัณฑ์นั้นในท้านองเดียวกับน้้าส้มสายชู

เป็นน้้าส้มสายชู และให้หมายความรวมถึงหัวน้้าส้มด้วย 
ข้อ 3  น้้าส้มสายชูแบ่งออกเป็น 3 ชนิด ดังต่อไปนี้ 

(1)  น้้าส้มสายชูหมัก หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าธัญพืช ผลไม้ หรือน้้าตาล มาหมัก
กับส่าเหล้าแล้วหมักกับเชื้อน้้าส้มสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ 

(2)  น้้าส้มสายชูกลั่น หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าแอลกอฮอล์กลั่นเจือจาง (Dilute 
Distilled Alcohol) มาหมักกับเชื้อน้้าส้มสายชู หรือเมื่อหมักแล้วน้าไปกลั่นอีก หรือได้จากการน้าน้้าส้มสายชูหมัก
ตาม (1) มากลั่น 

(3)  น้้าส้มสายชูเทียม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าเอากรดน้้าส้ม (Acetic acid) มา
เจือจาง 

ข้อ 4  น้้าส้มสายชูหมักหรือน้้าส้มสายชูกลั่น ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกรดน้้าส้มไม่น้อยกว่า 4 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 27 องศาเซลเซียส  
(2)  ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินปริมาณที่ก้าหนด ดังต่อไปนี้ 
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(2.1)  สารหนู    ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 
(2.2)  ตะกั่ว      ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 
(2.3)  ทองแดงและสังกะสี   ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 
(2.4)  เหล็ก                         ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 

(3)  ไม่มีกรดน้ าส้มที่มิได้มาจากการผลิตน้ าส้มสายชูหมักหรือน้ าส้มสายชูกลั่น 
(4)  ไม่มีกรดก ามะถัน (Sulfuric acid) หรือกรดแร่อิสระอย่างอ่ืน 
(5)  ใสไม่มีตะกอน เว้นแต่น้ าส้มสายชูหมักตามธรรมชาติ 
(6)  ไม่มีหนอนน้ าส้ม (Vinegar eel) 
(7)  ใช้น้ าสะอาดเป็นส่วนผสม 
(8)  ให้ใช้วัตถุเจือปนอาหาร  (Food Additives) ได้ ดังต่อไปนี้ 

(8.1)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์     ไม่เกิน 70 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 
(8.2)  กรดแอล-แอสคอร์บิก  ไม่เกิน 400 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 

(9)  มีแอลกอฮอล์ตกค้าง (Residual alcohol) ไม่เกินร้อยละ 0.5 
(10)  การแต่งสี ให้ใช้น้ าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล 

ข้อ 5  น้ าส้มสายชูเทียม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกรดน้ าส้มไม่น้อยกว่า 4 กรัม และไม่เกิน 7 กรัม ต่อ 100 มิลลิลิตร ที่ 27 องศาเซลเซียส 
(2)  ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินปริมาณที่ก าหนด ดังต่อไปนี้ 

(2.1)  สารหนู   ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 
(2.2)  ตะกัว่   ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 
(2.3)  ทองแดง และสังกะสี ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 
(2.4)  เหล็ก   ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม ต่อน้ าส้มสายชู 1 กิโลกรัม 

(3)  ใสไม่มีตะกอน 
(4)  ไม่มีกรดก ามะถันหรือกรดแร่อิสระอย่างอ่ืน 
(5)  ไมใ่ช้สี 
(6)  ไม่มีการแต่งกลิ่นหรือรส 
(7)  ใช้น้ าสะอาดเป็นส่วนผสม 

ข้อ 6  ในการจ าหน่ายน้ าส้มสายชูหรือผลิตภัณฑ์ที่เป็นกรดน้ าส้ม ห้ามแสดงค าว่า "หัวน้ าส้ม" หรือ
ข้อความอ่ืนที่มีความหมายในท านองเดียวกัน 

ข้อ 7  กรดน้ าส้ม ถ้าจะจ าหน่ายเป็นน้ าส้มสายชูเทียมต้องเจือจางให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 5 
ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ าส้มสายชูเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุน้ าส้มสายชู ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะ

บรรจุ 
ข้อ 10  การแสดงฉลากของน้ าส้มสายชู ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ข้อ 11  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 48 (พ.ศ. 2523) เรื่อง น้ าส้มสายชู ลงวันที่ 20 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2523 ซึ่งออกให้
ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 12  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ าส้มสายชูที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  ยื่นค าขอรับเลข 
สารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติ
ตามข้อ 8 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้อง  
ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 13  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๖๑-๖๕/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543 

เรื่อง   น้ ามันและไขมัน 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ ามันและไขมัน  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ ามันและไขมันเป็น

อาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก ส าหรับน้ ามันและไขมัน ลงวันที่ 13 
กันยายน พ.ศ. 2522  

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 72 (พ.ศ. 2525) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 19 พฤศจิกายน พ.ศ. 2525 

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 134 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ ามันและไขมันผสม 
(ฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม) ลงวันที่ 15 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2534 

(4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 164) พ.ศ. 2538 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ ามันและไขมัน (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ. 2538 

ข้อ 2  ให้น้ ามันและไขมันที่ใช้เป็นอาหารได้ ซึ่งได้แก่ กลีเซอร์ไรด์ของกรดไขมันต่าง ๆ ที่ได้จากพืชหรือ
สัตว์ซึ่งใช้เป็นอาหารและบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท กล่อง ซอง หรือสิ่งห่อหุ้มที่ปิดผนึกเพ่ือจ าหน่ายเป็นอาหารที่
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ทั้งนี้ไม่รวมถึงเนยและเนยเทียม 

ข้อ 3  น้ ามันและไขมันที่ใช้เป็นอาหาร แบ่งออกเป็นสามชนิด 
(1)  น้ ามันและไขมันที่ได้จากพืช 
(2)  น้ ามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ 
(3)  น้ ามันและไขมันผสม ได้แก่ น้ ามันและไขมันที่ได้จากพืชต่างชนิดผสมกันไม่เกินสองชนิด 

หรือน้ ามันและไขมันที่ ได้จากพืชหรือสัตว์ตั้ งแต่สองชนิดขึ้นไปที่ผสมกันโดยผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจี เนชั่น  
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(Hydrogenation) หรือเอสเตอร์รีฟิเคชั่น (Esterification) หรือน้ ามันและไขมันผสมตามชนิดและกรรมวิธีอ่ืนที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 4  พืชหรือไขมันของสัตว์ที่จะน ามาผลิตเอาน้ ามันและไขมัน ต้องมีสภาพที่เหมาะสมจะใช้ผลิต
อาหาร และอยู่ในสภาพที่ให้น้ ามันและไขมันซึ่งบริโภคได้โดยปราศจากอันตราย 

ข้อ 5  วิธีการผลิตน้ ามันและไขมันให้ท าได้ ดังนี้ 
(1)  วิธีธรรมชาติ ท าโดยการบีบอัดโดยใช้ความร้อนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืนตามที่ได้รับความ

เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน ามาท าให้สะอาดโดยการล้าง การตั้งไว้ให้ตกตะกอน การ
กรอง หรือการหมุนเหวี่ยง 

(2)  วิธีผ่านกรรมวิธี ท าโดยน าน้ ามันและไขมันที่ได้จากวิธีธรรมชาติ หรือที่ได้จากการสกัดด้วย
สารละลายตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน ามาผ่านกรรมวิธีท าให้บริสุทธิ์
อีกครั้งหนึ่ง 

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 6  น้ ามันและไขมันต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีค่าของกรด (Acid Value) คิดเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อน้ ามันหรือไขมัน 
1 กรัม 

(1.1)  ได้ไม่เกิน 4.0 ส าหรับน้ ามันและไขมันซึ่งท าโดยวิธีธรรมชาติ 
(1.2)  ได้ไม่เกิน 0.6 ส าหรับน้ ามันและไขมันซึ่งท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 
(1.3)  ได้ไม่เกิน 4.0 ส าหรับน้ ามันและไขมันผสมซึ่งท าโดยวิธีธรรมชาติ 
(1.4)  ได้ไม่เกิน 0.6 ส าหรับน้ ามันและไขมันผสมซึ่งท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 
(1.5)  ได้ไม่เกิน 1.0 ส าหรับน้ ามันและไขมันซึ่งท าโดยวิธีผ่านกรรมวิธีผสมกับน้ ามันและ

ไขมัน ซึ่งท าโดยวิธีธรรมชาติ 
(2)  มีค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) คิดเป็นมิลลิกรัมสมมูลย์ ต่อน้ ามันและไขมัน 1 

กิโลกรัม ได้ไม่เกิน 10 
(3)  มีน้ าและสิ่งที่ระเหยได้ (Water and Volatile Matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

 ได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก 
(4)  มีปริมาณสบู่ (Soap Content) ได้ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ าหนัก 
(5)  มีสิ่งอ่ืนที่ไม่ละลาย (Insoluble Impurities) ได้ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ าหนัก 
(6)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ ามันและไขมัน ยกเว้นน้ ามันและไขมันผสม 
(7)  ไม่มีกลิ่นหืน 

(8)  ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินที่ก าหนด ดังต่อไปนี้ 
(8.1)  ไม่พบน้ ามันแร่ (Mineral oil) 
(8.2)  เหล็ก 

ในน้ ามันหรือไขมันธรรมชาติและในน้ ามันหรือไขมันผสมไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม 
ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

ในน้ ามันหรือไขมันผ่านกรรมวิธีไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(8.3)  ทองแดง 

ในน้ ามันหรือไขมันธรรมชาติและในน้ ามันหรือไขมันผสมไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัม 
ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
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ในน้ ามันหรือไขมันผ่านกรรมวิธีไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(8.4)  ตะกั่ว  ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(8.5)  สารหนู ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 
(8.6)  อฟลาท๊อกซิน (Aflatoxin) ไม่เกิน 20 ไมโครกรัม ต่อน้ ามันหรือไขมัน 1 

กิโลกรัม (ไม่เกิน 20 ส่วนในพันล้านส่วน) 
(8.7)  ไซโคลโพรพีนอย แฟตตี้ แอซิด (Cyclopropenoid Fatty Acid) ไม่เกินร้อยละ 

0.4 โดยน้ าหนัก 
น้ ามันและไขมันผสมนอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามวรรคหนึ่งแล้ว อาจมีคุณภาพ

หรือมาตรฐานอื่นตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาด้วยก็ได้ 
น้ ามันและไขมันที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในข้อ 5 (3) ให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ได้รับความ

เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 7  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ 

การใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนนอกจากที่ก าหนดให้ใช้ได้ตามวรรคแรก ต้องได้รับความ
เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ ามันและไขมันเพ่ือจ าหน่ายต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุน้ ามันและไขมัน ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่ าด้วยเรื่อง  
ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 10  การแสดงฉลากของน้ ามันและไขมัน ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  
ฉลาก 

ข้อ 11  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดน้ ามันและไขมันเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก ส าหรับน้ ามันและไขมัน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 แก้ไข
เพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 72 (พ.ศ. 2525) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 19 พฤศจิกายน พ.ศ. 2525 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
134 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ ามันและไขมันผสม (ฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม) ลงวันที่ 15  กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2534 และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 164) พ.ศ. 2538 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง น้ ามันและไขมัน (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ. 2538 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้
ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 12  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ ามันและไขมันที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค าขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการ
ปฏิบัติตามข้อ 8 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่
ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 13  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๖๖-๗๒/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543 
เรื่อง  น้ ามันและไขมัน 

 
อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้ 

เป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
หมายเหตุ 

1. สี (colour) : ให้ใช้ได้เพ่ือความมุ่ง
หมายที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีสี
เหมือนธรรมชาติ 

1.1  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) 
1.2  สีค าแสด (annatto extract) 
 
1.3  เคอร์คิวมิน หรือเทอร์เมอริค (curcumin or turmeric) 
1.4  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal) 
1.5  เมทิลและเอทิลเอสเทอร์ของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด 

(methyl and ethyl ester of beta-apo-8’-carotenoic acid) 

25 
20 

 
5 

25 
25 

 
ค านวณเป็น bixin หรือ 
norbixin ทั้งหมด 
ค านวณเป็น total curcumin 

2. การแต่งกลิ่น (Flavours) : ให้ใช้
กลิ่นสังเคราะห์ได้ ทั้งนี้
วัตถุประสงค์ดังกล่าวจะต้องไม่เป็น
อันตรายแก่สุขภาพและไม่ท าให้
ผู้บริโภคเข้าใจผิดว่าเป็นการปิดบัง
ซ่อนเร้นความด้อยคุณภาพของ
น้ ามันหรือไขมัน หรือท าให้น้ ามัน
หรือไขมันนั้นมีคุณค่าสูงกว่าความ
เป็นจริง 
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้ 
เป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

หมายเหตุ 

3. วัตถุกันหืน (antioxidants) 3.1  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) 100  
3.2  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene, BHT) 
3.3  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล (butylated hydroxyanisole, BHA) 
3.4  เทอร์ไทอารี บิวทิล ไฮโดรควิโนน (tertiary butyl hydroquinone,  
 TBHQ) 
3.5  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) รวมกับ BHA หรือ BHT หรือ  
       TBHQ หรือรวมทั้งสามอย่างใช้รวมกัน 

75 
175 
120 

 
200 

แต่ปริมาณการใช้ของ 
แต่ละตัวต้องไม่เกินปริมาณ
ที่ก าหนดใน 3.1, 3.2, 3.3 
และ 3.4 

 

3.6  แอสคอร์บิลพัลมิเตท (ascorbyl palmitate) 
3.7  แอสคอร์บิลสเตียเรท (ascorbyl stearate) 

500 
500 

วัตถุกันหืนตาม 3.6 และ 
3.7จะใช้อย่างใดอย่างหนึ่ง 
หรือรวมกันได้ไม่เกิน 500 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 3.8  โทโคเฟอรอลส์ชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห์ (natural and  
 synthetic tocopherols) 

500  

  3.9 ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท (dilauryl thiodipropionate) 200  
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้ 
เป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

หมายเหตุ 

4. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน 
(antioxidant synergists) 

4.1  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท (citric acid and sodium citrate) 
4.2  ไอโซโพรพิลซิเตรท (isopropylcitrate) 
4.3  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid) 
4.4  โมโนกลีเซอไรด์ซิเตรท (monoglyceride citrate) 

ตาม GMP 
100 
100 
100 

 
สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืนตามข้อ 
4.2, 4.3 และ 4.4 จะใช้อย่าง
ใดอย่างหนึ่ง หรือใช้รวมกันได้ 
ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม ต่อ
กิโลกรัม 

5. วัตถุกันฟอง (antifoaming 
agents) 

ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (dimethyl polysiloxane หรือ dimethy 
silicone) อย่างเดียว หรือผสมกับซิลิคอนไดออกไซด์ (silicon dioxide) 

10  
 

6. วัตถุกันตกผลึก 
(crystallization inhibitor) 

ออกซีสเตียริน (oxystearin) 
 

1,250 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 206) พ.ศ. 2543 

เรื่อง น้ ามันเนย 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ ามันเนย  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 45 (พ.ศ. 2523) เรื่อง น้ ามันเนย ลงวันที่ 28 
มกราคม พ.ศ. 2523 

ข้อ 2  ให้น้ ามันเนยเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  น้ ามันเนย หมายความว่า ส่วนที่เป็นน้ ามันของนมที่ได้แยกส่วนอ่ืนออกจนเกือบหมด มี 2 ชนิด คือ 

(1)  บัตเตอร์ออยล์ (Butteroil) หรือมิลค์แฟต (Milkfat) 
(2) แอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ (Anhydrous Butteroil) หรือ แอนไฮดรัส มิลค์แฟต 

(Anhydrous Milkfat) 
ข้อ 4  น้ ามันเนย ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(2)  มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.3 ของน้ าหนัก ส าหรับบัตเตอร์ออยล์ หรือมิลค์แฟตและ  

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.8 ของน้ าหนัก ส าหรับแอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ หรือแอนไฮดรัส มิลค์แฟต 
(3)  มีน้ าไม่เกินร้อยละ 0.5 ของน้ าหนัก ส าหรับบัตเตอร์ออยล์หรือมิลค์แฟต และไม่เกินร้อยละ 

0.1 ของน้ าหนัก ส าหรับแอนไฮดรัส บัตเตอร์ออยล์ หรือแอนไฮดรัส มิลค์แฟต 
(4)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(5)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(6)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 5  การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ 6  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ ามันเนยเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 7  การใช้ภาชนะบรรจุน้ ามันเนย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะ
บรรจุ 

ข้อ 8  การแสดงฉลากของน้ ามันเนย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
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ข้อ 9  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 45 (พ.ศ. 2523) เรื่อง น้ ามันเนย ลงวันที่ 28 มกราคม พ.ศ. 2523 ซึ่งออกให้ก่อน
วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 10  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ ามันเนยที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบ
อาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 6 
ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้อง ไม่เกินสองปี 
นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 11  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๗๓-๗๕/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 

เรื่อง   ครีม 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ครีม  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 49 (พ.ศ. 2523) เรื่อง ครีม ลงวันที่ 4 มีนาคม 
พ.ศ. 2523 

ข้อ 2  ให้ครีมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  ในประกาศนี้ 

“ครีม” หมายความว่า ครีมแท้ ครีมผสม และครีมเทียม 
“ครีมแท้” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่แยกได้จากนม โดยกรรมวิธีต่าง ๆ และมีมันเนยเป็น

ส่วนประกอบที่ส าคัญ 

292



  

“ครีมผสม” หมายความว่า ครีมแท้ท่ีมีไขมันอื่นเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
“ครีมเทียม” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มิได้ท าจากนมและมีไขมันอ่ืนนอกจากมันเนยเป็น

ส่วนประกอบที่ส าคัญ หรือครีมท่ีมีมันเนยผสมอยู่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของไขมันทั้งหมด 
“ครีมเปรี้ยว” หมายความว่า ครีมที่หมักด้วยจุลินทรีย์ที่ไม่ท าให้เกิดโรค หรือที่ไม่ท าให้เกิดพิษ 

และมีจุลินทรีย์ดังกล่าวที่มีชีวิตคงเหลืออยู่จากกรรมวิธีการหมักนั้น 
ข้อ 4  ครีมแบ่งออกเป็น 5 ชนิด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ครีมพร่องมันเนย (Half cream) 
(2)  ครีมธรรมดา (Cream หรือ Single cream) 
(3)  วิปปิ้งครีม (Whipping cream) 
(4)  ดับเบ้ิลครีม (Double cream หรือ Heavy cream หรือ Thick cream) 
(5)  ครีมเปรี้ยว (Sour cream) 

ข้อ 5  ครีมแท ้ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  ท าจากนม 
(2)  มีมันเนย ดังต่อไปนี้ 

(2.1)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 และไม่ถึงร้อยละ 18 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมแท้ชนิดพร่อง
มันเนย 

(2.2)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 18 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมแท้ชนิดธรรมดา 
(2.3)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมแท้ชนิดวิปปิ้งครีม 
(2.4)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 36 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมแท้ชนิดดับเบิ้ลครีม 
 
(๒.๕)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๐ ของน้ าหนัก ส าหรับครีมแท้ชนิดครีมเปรี้ยว 

(3)  มีความเป็นกรด ค านวณเป็นกรดแลคติคได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก นอกจากครีมเปรี้ยว  
(4)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
(5)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(6)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(7)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(8)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(9)  ใช้ก๊าซที่ไม่เป็นพิษหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตวิปปิ้งครีม 

ข้อ 6  ครีมแท้ที่ท าให้แห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  ท าจากนม 
(2)  มีลักษณะเป็นผง ไม่เกาะเป็นก้อน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
(3)  มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 42 ของน้ าหนัก 
(4)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(5)  ตรวจพบแบคทีเรียไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(6)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(7)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(8)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(9)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
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ข้อ 7  ครีมผสม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีมันเนยผสมอยู่ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของไขมันทั้งหมด และ 

(1.1)  มีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 และไม่ถึงร้อยละ 18 ของน้ าหนัก ส าหรับ
ครีมผสมชนิดพร่องมันเนย 

(1.2)  มีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 18 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมผสมชนิดธรรมดา 
(1.3)  มีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมผสมชนิดวิปปิ้งครีม 
(1.4)  มีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 36 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมผสมชนิดดับเบิ้ลครีม 

(2)  มีความเป็นกรด ค านวณเป็นกรดแลคติคได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก 
(3)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
(4)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(5)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(6)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(7)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(8)  ใช้ก๊าซที่ไม่เป็นพิษหรืออันตรายต่อสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตครีมผสมชนิดวิปปิ้งครีม 

ข้อ 8  ครีมผสมที่ท าให้แห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีลักษณะเป็นผง ไม่เกาะเป็นก้อน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
(2)  มีไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ 40 ของน้ าหนัก 
(3)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(5)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(6)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(7)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(8)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 9  ครีมเทียม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีไขมัน ดังต่อไปนี้ 

(1.1)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 และไม่ถึงร้อยละ 18 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมเทียมชนิด
พร่องไขมัน 

(1.2)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 18 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมเทียมชนิดธรรมดา 
(1.3)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 28 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมเทียมชนิดวิปปิ้งครีม  
(1.4)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 36 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมเทียมชนิดดับเบิ้ลครีม 

(2)  มีความเป็นกรด ค านวณเป็นกรดแลคติคได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ าหนัก 
(3) ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม 
(4)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(5)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(6)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(7)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(8)  ใช้ก๊าซที่ไม่เป็นพิษหรืออันตรายต่อสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตครีมเทียมชนิดวิปปิ้งครีม 

ข้อ 10  ครีมเทียมที่ท าให้แห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
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(1)  มีลักษณะเป็นผง ไม่เกาะเป็นก้อน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น 
(2)  มีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของน้ าหนัก 
(3)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(5)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(6)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(7)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(8)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 11  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ 12  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าครีมเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 13  การใช้ภาชนะบรรจุครีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 14  การแสดงฉลากของครีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ข้อ 15  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 49 (พ.ศ. 2523) เรื่อง ครีม ลงวันที่ 4 มีนาคม พ.ศ. 2523 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับตั้งแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 16  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าครีมที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบ
อาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 
12 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกิน
สองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 17  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๗๙-๘๕/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 
เรื่อง  เนยแข็ง 

----------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เนยแข็ง  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 
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ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 31 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดเนยแข็ง 
(Cheese) เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 

ข้อ 2  ให้เนยแข็งเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  เนยแข็ง หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน านม ครีมบัตเตอร์มิลค์ (Butter Milk) หรือเวย์ 

(Whey) อย่างหนึ่งอย่างใดหรือหลายอย่างมาผสมกับเอนไซม์ (Enzyme) หรือกรด หรือจุลินทรีย์จนเกิดการรวมตัว
เป็นก้อนแล้วแยกส่วนที่เป็นน้ าออก และจะน ามาใช้ในลักษณะสดหรือน ามาบ่มให้ได้ที่ก่อนใช้ 

ข้อ 4  เนยแข็ง แบ่งออกเป็น 5 ชนิด ดังต่อไปนี้ 
(1)  ครีมชีส (Cream Cheese) หมายความว่า เนยแข็งตามข้อ 3 ที่ใช้ครีมเป็นส่วนประกอบที่

ส าคัญในการผลิต 
(๒)  โฮลมิลค์ชีส (Whole Milk Cheese) หมายความว่า เนยแข็งตามข้อ 3 ที่ใช้นมเป็น

ส่วนประกอบที่ส าคัญในการผลิต 
(3)  สกิมมิลค์ชีส (Skimmed Milk Cheese) หมายความว่า เนยแข็งตามข้อ 3 ที่ใช้นมพร่องมันเนย 

หรือนมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ หรือเวย์ เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญในการผลิต 
(4)  โพรเซสชีส (Processed Cheese) หมายความว่า เนยแข็งตามข้อ 3 ซึ่งได้ผ่านกรรมวิธีท า

ให้เล็กลง เติมสารอีมัลซิฟาย และน ามาพาสเจอร์ไรส์ และจะแต่งสี กลิ่น รส หรือไม่ก็ได้ 
(5)  เนมชีส (Named Cheese) หมายความว่า เนยแข็งตามข้อ 3 ที่มีชื่อตามชนิดของเนยแข็ง

หรือสถานที่ผลิต ซึ่งเป็นที่ยอมรับกันโดยทั่วไปและมีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะตามชนิดของเนยแข็งนั้น 
ข้อ 5  เนยแข็งตามข้อ 4 (1) ถึง 4 (4) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีมันเนยค านวณโดยไม่รวมน้ า ดังต่อไปนี้ 
(1.1)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมชีส 
(1.2)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของน้ าหนัก ส าหรับโฮลมิลค์ชีส 
(1.3)  ไม่ถึงร้อยละ 45 ของน้ าหนัก ส าหรับสกิมมิลค์ชีส 
(1.4)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 45 ของน้ าหนัก ส าหรับโพรเซสชีส 

(2)  มีน้ าได้ ดังต่อไปนี้ 
(2.1)  ไม่เกินร้อยละ 55 ของน้ าหนัก ส าหรับครีมชีส 
(2.2)  ไม่เกินร้อยละ 37 ของน้ าหนัก ส าหรับโฮลมิลค์ชีส 
(2.3)  ไม่เกินร้อยละ 60 ของน้ าหนัก ส าหรับสกิมมิลค์ชีส 
(2.4)  ไม่เกินร้อยละ 45 ของน้ าหนัก ส าหรับโพรเซสชีส 

(3)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(4)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 6  เนยแข็งตามข้อ 4 (5) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 5 (3) และ 5 (4) และมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานอื่นตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบด้วย 

ข้อ 7  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเนยแข็งเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุเนยแข็ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  ภาชนะ
บรรจุ 
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ข้อ 10  การแสดงฉลากเนยแข็ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ข้อ 11  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 31 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดเนยแข็ง (Cheese) เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้
ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 12  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าเนยแข็งที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลข     
สารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติ
ตามข้อ 8 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้อง  
ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 13  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๘๖-๘๙/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 
เรื่อง   อาหารกึ่งส าเร็จรูป 

----------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารกึ่งส าเร็จรูป  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 39 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดอาหารกึ่งส าเร็จรูป

เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 88 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ก าหนดอาหารกึ่งส าเร็จรูป

เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ. 2528 
ข้อ 2  ให้อาหารกึ่งส าเร็จรูปในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  อาหารกึ่งส าเร็จรูป หมายความว่า อาหารที่ผ่านกรรมวิธีและปรุงแต่งมาบ้างแล้ว และใช้

รับประทานหลังจากผ่านวิธีการอย่างง่าย ๆ และใช้เวลาสั้นโดยการเติมน้ าร้อน การต้ม หรือการเติมอาหารอื่นลงไป 
ข้อ 4  อาหารตามข้อ 2 แบ่งออกเป็น 4 ชนิด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง 
(2)  ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง 
(3)  แกงจืดและซุปชนิดเข้มข้น ชนิดก้อน ชนิดผง หรือชนิดแห้ง 
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(4)  แกงและน้ าพริกแกงต่าง ๆ 
ข้อ 5  ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(2)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ าหนักในกรณีที่ทอดด้วยน้ ามัน และไม่เกินร้อยละ 13 

ของน้ าหนักในกรณีที่ท าโดยกรรมวิธีอ่ืน   
(3)  มีสารโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก ส าหรับก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ และเส้นหมี่ 

และไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 ของน้ าหนัก ส าหรับบะหมี่ 
(4)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(5)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(6)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม  โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(7)  มีแบคทีเรียไม่เกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม ส าหรับบะหมี่  และไม่เกิน 30,000 ใน

อาหาร 1 กรัม ส าหรับก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น 
(8)  มีเชื้อราไม่เกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม 

 
ข้อ 6  เครื่องปรุงที่บรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุ ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น หรือ

เครื่องปรุงที่บรรจุแนบมากับภาชนะบรรจุก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีแบคทีเรียไม่เกิน 500,000 ในอาหาร 1 กรัม 
(2)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(3)  มีเชื้อราไม่เกิน 500 ในอาหาร 1 กรัม 
(4)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(5)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 7  ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(2)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ าหนัก 
(3)  มีสารโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 ของน้ าหนัก 
(4)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(5)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(6)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(7)  มีเชื้อราไม่เกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม 

ข้อ 8  แกงจืดและซุปชนิดเข้มข้น ชนิดก้อน ชนิดผง หรือชนิดแห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ดังต่อไปนี้ 

(1)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(2)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ าหนัก เว้นแต่แกงจืดและซุปชนิดเข้มข้น 
(3)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
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(4)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(5)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(6)  มีเชื้อราไม่เกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม 

ข้อ 9  แกงและน้ าพริกต่าง ๆ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(2)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(3)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(4)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(5)  มีเชื้อราไม่เกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม 

ข้อ 10  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร  

ข้อ 11  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารกึ่งส าเร็จรูปเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 12  การใช้ภาชนะบรรจุอาหารกึ่งส าเร็จรูป ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 13  การแสดงฉลากของอาหารกึ่งส าเร็จรูป ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ฉลาก 

ข้อ 14  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารเกี่ยวกับเรื่องอาหาร
กึ่งส าเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่39 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดอาหารกึ่งส าเร็จรูปเป็นอาหาร
ควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 88 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ก าหนดอาหารกึ่งส าเร็จรูปเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ. 2528 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 15  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าอาหารกึ่งส าเร็จรูปที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค าขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการ
ปฏิบัติตามข้อ 11 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมด
แต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 16  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๙๐-๙๕/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 211) พ.ศ. 2543 

เรื่อง   น้ าผึ้ง 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าผึ้ง  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 139 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ าผึ้ง ลงวันที่ 18 
ธันวาคม พ.ศ. 2534 

ข้อ 2  ให้น้ าผึ้งเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  น้ าผึ้ง หมายความว่า ของเหลวรสหวานซึ่งผึ้งผลิตขึ้น  
ข้อ 4  น้ าผึ้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  มีสี กลิ่นและรส ตามลักษณะเฉพาะของน้ าผึ้ง 
(2)  มีน้ าตาลรีดิวซิ่งคิดเป็นน้ าตาลอินเวอร์ตไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้ าหนัก 
(3)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 21 ของน้ าหนัก 
(4)  มีน้ าตาลซูโครสไม่เกินร้อยละ 5 ของน้ าหนัก 
(5)  มีสารที่ไม่ละลายน้ าไม่เกินร้อยละ 0.1 ของน้ าหนัก 
(6)  มีเถ้าไม่เกินร้อยละ 0.6 ของน้ าหนัก 
(7)  มีค่าความเป็นกรดไม่เกิน 40 มิลลิอิควิวาเลนท์ของกรดต่อ 1 กิโลกรัม 
(8)  มีค่าไดแอสเตสแอกติวิตี (Diastase activity) ไม่น้อยกว่า 3 โกเต สเกล (Gothe Scale) 
(9)  มีค่าไฮดรอกซีเมทธิลเฟอร์ฟิวรัล (Hydroxymethylfurfural) ไม่เกิน 80 มิลลิกรัม ต่อ 1 

กิโลกรัม 
(10)  ไม่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
(11)  ไม่ใช้สี 
(12)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(13)  ไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(14)  ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน 10 ต่อน้ าผึ้ง 1 กรัม 
(15)  ไม่มีสารปนเปื้อน เว้นแต่ 

 (15.1)  สารหนู ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าผึ้ง 1 กิโลกรัม 
 (15.2)  ตะกั่ว ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม ต่อน้ าผึ้ง 1 กิโลกรัม 

ข้อ 5  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ าผึ้งเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 6  การใช้ภาชนะบรรจุน้ าผึ้ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 7  การแสดงฉลากของน้ าผึ้ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
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ข้อ 8  ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับน้ าผึ้งที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายโดยสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าลักษณะเป็น
โรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน 

ข้อ 9  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 139 (พ.ศ. 2534) เรื่อง น้ าผึ้ง ลงวันที่ 18 ธันวาคม พ.ศ. 2534 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศ
นี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 10  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าน้ าผึ้งที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบ
อาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 5 
ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกินสองปี 
นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 11  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๙๖-๙๘/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 

เรื่อง   แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
----------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ. 2528) เรื่อง แยม เยลลี่ และ     
มาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ. 2528 

ข้อ 2  ให้แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน 

ข้อ 3  ในประกาศนี้ 
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“แยม” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากส่วนประกอบผลไม้ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล ผลไม้เป็น
ชิ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้ปั่น ผสมกับน้ าตาลหรือจะผสมน้ าผลไม้หรือน้ าผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ และท าให้มีความข้ น
เหนียวพอเหมาะ 

“เยลลี่” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน้ าผลไม้ล้วนที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือ
ท าจากน้ าผลไม้ล้วนที่ผ่านกรรมวิธี หรือท าให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับน้ าตาลท าให้มีความข้น
เหนียวพอเหมาะ ทั้งนี้ให้รวมถึงเยลลี่ที่อยู่ในลักษณะแห้งด้วย 

“มาร์มาเลด” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผลไม้ตระกูลส้มซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล ผลไม้
เป็นชิ้น เนื้อผลไม้ หรือผลไม้ปั่นผสมกับเปลือกหรือเนื้อผลไม้ชิ้นบาง ๆ และน้ าตาล หรือจะผสมน้ าผลไม้ตระกูลส้ม
ด้วยก็ได้ และท าให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ 

เพ่ือประโยชน์ในการปฏิบัติตามประกาศนี้ ค าว่า “ผลไม”้ ให้หมายความรวมถึงผักที่เหมาะสมใน
การใช้ท าแยมและเยลลี่ซึ่งสด ไม่เน่าเสีย ไม่เป็นโรค หรือมีรา ล้างก าจัดผงฝุ่นละออง  สารป้องกันและก าจัดศัตรูพืช 
และสิ่งอ่ืนที่ติดปนมาด้วยแล้ว 

ข้อ 4  แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด แล้วแต่กรณี 
(2)  มีสารที่ละลายได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้ าหนัก 
(3)  มีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 2.8 ถึง 3.5 
(4)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(5)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(6)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กรัม แล้วแต่

กรณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most  Probable Number) 
(7)  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานชนิดอื่นนอกจากน้ าตาล 
(8)  ตรวจพบสารปนเปื้อนดังต่อไปนี้ได้ไม่เกิน 

(8.1)  ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม 
(8.2)  ดีบุก 250 มิลลิกรัม ต่อแยม เยลลี่ หรือมาร์มาเลด 1 กิโลกรัม (ค านวณเป็น Sn) 

ข้อ 5  แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 4 แล้ว ให้มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ด้วย คือ 

(1)  แยมที่ท าจากผลไม้ชนิดเดียว ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของน้ าหนัก เว้นแต่
ผลไม้ดังต่อไปนี้ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้ตามที่ก าหนด ดังนี้ 

(1.1)  ฝรั่ง ให้มีไม่น้อยกว่าร้อยละ 15 ของน้ าหนัก 
(1.2)  เนื้อมะม่วงหิมพานต์ ให้มีไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก 
(1.3)  กระเจี๊ยบ ขิง มะม่วง ให้มีไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของน้ าหนัก 

(2)  แยมท่ีท าจากผลไม้ 2 ชนิด ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้หลักไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 แต่ไม่เกิน   
ร้อยละ 75 ของผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบทั้งหมด 

(3)  แยมท่ีท าจากผลไม้ 3 ชนิด ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้หลักไม่น้อยกว่าร้อยละ 33.33 แต่ไม่เกิน
ร้อยละ 75 ของผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบทั้งหมด 

(4)  แยมท่ีท าจากผลไม้ตั้งแต่ 4 ชนิด ให้มีส่วนที่เป็นผลไม้หลักไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 แต่ไม่เกิน
ร้อยละ 75 ของผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบทั้งหมด 

(5)  เยลลี่ ให้มีน้ าผลไม้หรือน้ าที่สกัดได้จากผลไม้ที่ใช้ท าไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของน้ าหนัก 
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(6)  มาร์มาเลด ให้มีปริมาณผลไม้ที่ใช้ท าโดยรวมทั้งเนื้อ น้ า หรือส่วนน้ าที่สกัดได้ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 20 ของน้ าหนัก โดยไม่รวมเปลือก 

ข้อ 6  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแต่งกลิ่นรสอาหารในแยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 7  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าแยม เยลลี และมาร์มาเลด เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 8  การใช้ภาชนะบรรจุแยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 9  การแสดงฉลากของแยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง ฉลาก 

ข้อ 10  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ. 2528) เรื่อง แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 
17 พฤษภาคม พ.ศ. 2528 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับ 

ข้อ 11  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าแยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อน
วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอ
ดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 7 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลาก
เดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 12  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๖ ง หน้า ๑๐๓-๑๐๗/๒๔ มกราคม พ.ศ.25๔๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 221) พ.ศ. 2544 

เรื่อง  ก าหนดประเภทอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก 
-------------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรให้มีการแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลากให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง ฉลาก 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็น
พระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้อาหารต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก 
(1)  สีผสมอาหาร 
(2)  นมโค 
(3)  นมปรุงแต่ง 
(4)  ผลิตภัณฑ์ของนม 
(5)  วัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 
(6)  นมเปรี้ยว 
(7)  น้ าแข็ง 
(8)  วัตถุเจือปนอาหาร 
(9)  อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 

(10)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(11)  นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(12)  อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(13)  อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(14)  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
(15)  ไอศกรีม 
(16)  น้ ามันปาล์ม 
(17)  น้ ามันมะพร้าว 
(18)  น้ ามันถั่วลิสง 
(19)  ช็อกโกแลต 
(20)  ข้าวเติมวิตามิน 
(21)  เนย 
(22)  ไข่เยี่ยวม้า 
(23)  เนยใสหรือกี 
(24)  แป้งข้าวกล้อง 
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(25)  อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
(26)  วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี 
(27)  ผลิตภัณฑ์กระเทียม 
(28)  อาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารวมอยู่ในภาชนะบรรจุ 
(29)  อาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ 
(30)  หมากฝรั่งและลูกอม 
(31)  ขนมปัง 
(32)  วัตถุแต่งกลิ่นรส 
(33)  น้ าเกลือปรุงอาหาร 
(34)  อาหารฉายรังสี 

ข้อ 2  ประกาศฉบับนี้ 
(1)  ไม่กระทบกระเทือนถึงใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร ซึ่งออกให้ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับที่เก่ียวข้องก่อนประกาศนี้ใช้บังคับ ยังคงใช้ได้ต่อไป 
(2)  ให้ใบส าคัญการข้ึนทะเบียนต ารับอาหารของอาหารควบคุมเฉพาะที่มีการปรับเปลี่ยนสถานะมา

เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร ซึ่งออกให้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 95 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 และฉบับที่เกี่ยวข้องก่อนประกาศนี้
ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 3  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ซึ่งอาหารที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบ
อาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และเม่ือได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้ แต่
ต้องไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 4  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๖-๙/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๔) 
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  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 223) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   วัตถุแต่งกลิ่นรส 
------------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของวัตถุแต่งกลิ่นรส 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจ
ตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 120 (พ.ศ. 2532) เรื่อง การแสดงฉลากของวัตถุ
แต่งกลิ่นรส ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2532 

ข้อ 2  ให้วัตถุแต่งกลิ่นรส เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
ข้อ 3  วัตถุแต่งกลิ่นรส หมายความว่า วัตถุที่น ามาใช้แต่งกลิ่นหรือรสของอาหาร แบ่งออกเป็น 3 ชนิด 

ได้แก่ 
(1)  วัตถุแต่งกลิ่นรสธรรมชาติ หมายความว่า วัตถุแต่งกลิ่นรสที่ได้จากพืชหรือสัตว์ที่ปกติมนุษย์ใช้

บริโภค โดยผ่านวิธีทางกายภาพ 
(2)  วัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ หมายความว่า วัตถุแต่งกลิ่นรสที่ได้จากการแยกวัตถุที่ให้กลิ่นรส

โดยวิธีทางเคมีหรือได้จากวัตถุที่สังเคราะห์ขึ้นโดยวัตถุท่ีแยกหรือสังเคราะห์ข้ึนนั้นจะต้องมีคุณลักษณะทางเคมีเหมือนวัตถุ
ที่พบในผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่ปกติมนุษย์ใช้บริโภค และให้หมายความรวมถึงวัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติที่มีวัตถุแต่ง
กลิ่นรสธรรมชาติผสมอยู่ด้วย 

(3)  วัตถุแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ หมายความว่า วัตถุแต่งกลิ่นรสที่ได้จากวัตถุที่ยังไม่เคยพบใน
ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่ปกติมนุษย์ใช้บริโภค และให้หมายความรวมถึงวัตถุแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ที่มีวัตถุแต่งกลิ่นรส
ธรรมชาติ หรือวัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติผสมอยู่ด้วย 

ข้อ 4  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าวัตถุแต่งกลิ่นรสเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 5  การแสดงฉลากของวัตถุแต่งกลิ่นรส ให้ปฏิบัติดังนี้ 
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก ยกเว้นข้อ 3 ข้อ 4 และข้อ 5 ให้

ปฏิบัติตามประกาศนี ้
(2)  ฉลากของวัตถุแต่งกลิ่นรสที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 
(2.1)  ชื่ออาหาร โดยมีข้อความว่า “วัตถุแต่งกลิ่นรสธรรมชาติ”, “วัตถุแต่งกลิ่นรสเลียน

ธรรมชาติ” หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี 
(2.2)  เลขสารบบอาหาร 
(2.3)  วัตถุประสงค์หรือประโยชน์ในการใช้ พร้อมวิธีใช้ 
(2.4)  ปริมาณสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 
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(2.4.1)  วัตถุแต่งกลิ่นรสที่เป็นของแข็ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(2.4.2)  วัตถุแต่งกลิ่นรสที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(2.4.3)  วัตถุแต่งกลิ่นรสที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได้ 
(2.5)  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับวัตถุแต่งกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ ชื่อและ

ที่ตั้งของผู้น าเข้า และประเทศผู้ผลิตส าหรับวัตถุแต่งกลิ่นรสที่น าเข้า แล้วแต่กรณี 
ส าหรับวัตถุแต่งกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิต

หรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 
(2.6)  ชนิดและปริมาณของสีที่ผสมในวัตถุแต่งกลิ่นรส (ถ้ามี) 
(2.7)  ค าแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
(2.8)  เดือนและปีที่ผลิต หรือวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือวันเดือนและปีที่อาหาร

ยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่
กรณ ี

การแสดงข้อความตามวรรคแรก จะต้องแสดงให้เรียงตามล าดับของวันเดือนปีตามที่
ก าหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ 

(2.9)  ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด (ถ้ามี) 
ข้อ 6  ฉลากของวัตถุแต่งกลิ่นรสที่มิได้จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยเว้นแต่วัตถุแต่ง

กลิ่นรสที่น าเข้าอาจแสดงข้อความเป็นภาษาอังกฤษก็ได้ และอย่างน้อยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ 
(1)  ชื่ออาหาร โดยมีข้อความว่า “วัตถุแต่งกลิ่นรสธรรมชาติ”, “วัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ” 

หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณ ี
(2)  เลขสารบบอาหาร 
(3)  ปริมาณสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(4)  ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับวัตถุแต่งกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ตั้งของ

ผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิตส าหรับวัตถุแต่งกลิ่นรสที่น าเข้า แล้วแต่กรณี 
ส าหรับวัตถุแต่งกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือ

ของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 
(5)  เดือนและปีที่ผลิต หรือวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือวันเดือนและปีที่อาหารยังมี

คุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน”  ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี 
การแสดงข้อความตามวรรคแรก จะต้องแสดงให้เรียงตามล าดับของวันเดือนปีตามที่ก าหนด 

กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ 
(6)  ข้อความตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด (ถ้ามี) 

ข้อ 7  ให้ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 120 (พ.ศ. 2532) เรื่อง 
การแสดงฉลากของวัตถุแต่งกลิ่นรส ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2532 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้
ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 8  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าวัตถุแต่งกลิ่นรสที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลข  
สารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อได้ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันจากการปฏิบัติ
ตามข้อ 4 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกิน
สองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 9  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ  ณ  วันที่  23  กรกฎาคม  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๑๖-๒๐/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 

เรื่อง  ขนมปัง 
----------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของขนมปัง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจ
ตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 81 (พ.ศ. 2527) เรื่อง การแสดงฉลากของขนมปัง 
ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2527 

ข้อ 2  ให้ขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
ข้อ 3  ขนมปัง หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากแป้งและหมักด้วยยีสต์ให้ขึ้นแล้วอบ ซึ่งอาจจะผสมวัตถุอ่ืนที่

ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ เช่น ลูกพรุน ลูกเกด ช็อกโกแลต เป็นต้น ส่วนที่ผสมลงไปอาจปนเป็นเนื้อเดียวกันกับขนมปัง
หรือไม่ก็ได้ แต่ทั้งนี้ไม่รวมขนมปังที่สอดไส้หรือใส่ไส้  

ข้อ 4  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 5  การแสดงฉลากของขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้ปฏิบัติดังนี้ 
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก ยกเว้นข้อ 3 ให้ปฏิบัติตามประกาศนี้ 
(2)  ฉลากของขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย

แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 
(2.1)  ชื่ออาหาร (ถ้ามี) 
(2.2)  เลขสารบบอาหาร 
(2.3)  ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและท่ีตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิตส าหรับขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่น าเข้า แล้วแต่กรณี 
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ส าหรับขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ตั้ง
ส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 

(2.4)  น้ าหนักสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(2.5)  ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ และให้แสดงเรียงตามล าดับ

ปริมาณจากมากไปน้อย 
(2.6)  วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี 
การแสดงข้อความตามวรรคแรก จะต้องแสดงให้เรียงตามล าดับของวันเดือนปีตามที่

ก าหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ 
(2.7)  ค าแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
(2.8)  ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้ 

ข้อ 6  ให้ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 81 (พ.ศ. 2527) เรื่อง 
การแสดงฉลากของขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2527 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้
ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 7  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าขนมปังในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผัน
การปฏิบัติตามข้อ 4 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่
ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 8  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๒๑-๒๓/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 226) พ.ศ. 2544 
เรื่อง   เนยใสหรือกี (Ghee) 

----------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง กี (Ghee) 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท า
ได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
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ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดกี (Ghee) เป็นอาหาร

ควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 53 (พ.ศ. 2523) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 18 กรกฎาคม พ.ศ. 2523 
ข้อ 2  ให้เนยใสหรือกี (Ghee) เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  เนยใสหรือกี (Ghee) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากนม หรือครีม หรือเนย ซึ่งจะใส่จุลินทรีย์

หรือไม่ก็ตาม โดยแยกธาตุน้ านมไม่รวมมันเนยและระเหยเอาน้ าออก และให้หมายความรวมถึงเนยใสหรือกีที่ท าจากน้ ามัน
หรือไขมันชนิดอ่ืนตามกรรมวิธี และอาจปรุงแต่งสี กลิ่น และท าให้มีลักษณะในท านองเดียวกับเนยใสหรือกี ซึ่งเรียกว่า 
เนยใสเทียมหรือกีเทียม และเนยใสหรือกีท่ีผสมกับเนยใสเทียมหรือกีเทียม ซึ่งเรียกว่า เนยใสผสมหรือกีผสม ด้วย 

ข้อ 4  เนยใสหรือกีที่ท าจากนม หรือครีม หรือเนย  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.6 ของน้ าหนัก 
(2)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(3)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(4)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 5  เนยใสเทียมหรือกีเทียม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีน้ ามันไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.0 ของน้ าหนัก 
(2)  มีค่าของกรด (Acid Value) คิดเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อกีเทียม 1 กรัม ไม่เกิน 0.6 
(3)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(4)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(5)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(6)  ไม่มีน้ ามันแร่ 

ข้อ 6  เนยใสผสมหรือกีผสม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีน้ ามันและมันเนยรวมกันไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.0 ของน้ าหนัก 
(2)  มีค่าของกรด (Acid Value) คิดเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ต่อกีผสม 1 กรัม ไม่เกิน 8.0 
(3)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(4)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(5)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(6)  ไม่มีน้ ามันแร่ 

ข้อ 7  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ 
ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเนยใสหรือกีเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุเนยใสหรือกี ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะ

บรรจุ 
ข้อ 10  การแสดงฉลากของเนยใสหรือกี ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

314



 

ข้อ 11  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดกีเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลง
วันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 53 (พ.ศ. 2523) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 18 กรกฎาคม พ.ศ. 2523 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 12  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าเนยใสหรือกีที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสา
รบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 
8 ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกินสองปี 
นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 13  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๒๘-๓๑/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๔) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 226) พ.ศ. 2544 

เรื่อง  เนยใสหรือกี (Ghee) 
อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  

เป็นมิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
หมายเหตุ 

1. วัตถุกันหืน (antioxidants) 1.1  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) 100  
1.2  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene, BHT) 75 
1.3  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล (butylated hydroxyanisole, BHA) 175 
1.4  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) รวมกับ BHA หรือ BHT หรือรวมทั้ง 

 สามอย่างใช้รวมกัน  
200 

แต่ปริมาณการใช้ของแต่
ละตัวต้องไม่เกินปริมาณ
ที่ก าหนดไว้ใน 1.1, 1.2 
และ 1.3 

1.5  แอสคอร์บิลพัลมิเตท (ascorbyl palmitate) 500 วัตถุกันหืนตาม 
1.5, 1.6 และ 
1.7 จะใช้อย่าง
ใดอย่างหนึ่ง
หรือรวมกันได้  
ไม่เกิน 500 
มิลลิกรัม 
ต่อกิโลกรัม 

1.6  แอสคอร์บิลสเตียเรท (ascorbyl stearate) 500 
1.7  โทโคเฟอรอลส์ (Mixed tocopherols concentrate และ  

  - Tocopherol) 
500 

2. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน  2.1  กรดซิตริค (citric acid)  ปริมาณที่เหมาะสม  
 (antioxidant synergists) 2.2  โซเดียมซิเตรท (sodium citrate) ปริมาณที่เหมาะสม  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 227) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   เนย 
------------------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เนย 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท า
ได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 30 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดเนยเป็นอาหาร
ควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 

ข้อ 2  ให้เนย เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  เนย (Butter) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากส่วนที่เป็นไขมันของนมซึ่งผ่านกรรมวิธีการผลิต และ

อาจเติมไวตามินหรือวัตถุอ่ืนใดที่จ าเป็นต่อกรรมวิธีการผลิต 
ข้อ 4  เนย ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(2)  มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของน้ าหนัก 
(3)  มีธาตุน้ านมไม่รวมมันเนย (Milk Solids Non Fat) ได้ไม่เกินร้อยละ 2 ของน้ าหนัก 
(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกินร้อยละ 4 ของน้ าหนัก 
(5)  มีน้ าได้ไม่เกินร้อยละ 16 ของน้ าหนัก 
(6)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(7)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(8)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(9)  ตรวจพบสารปนเปื้อนจากตะกั่ว ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัมต่อเนย 1 กิโลกรัม 

ข้อ 5  การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามประเภท ชนิด และปริมาณ ที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 
ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ใช้ได้ตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, 

โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 
ข้อ 6  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเนยเพื่อจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการ

ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ 7  การใช้ภาชนะบรรจุเนย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 8  การแสดงฉลากของเนย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ข้อ 9  ให้ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 30 (พ.ศ. 2522) เรื่อง เนย ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับยังคงใช้ต่อไปได้อีกสองปี นับตั้งแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 10  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าเนยที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหาร
ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 6 ภายใน
สองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 11  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๓๒-๓๔/๒๖ กรกฎาคม 25๔๔) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ. 2544 

เรื่อง  เนย 
 

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 
ปริมาณสูงสุดที่ให้ 

ใช้ได้เป็นมิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม (Step) 

หมายเหตุ 

1. สี (colour) ให้ใช้ได้เพ่ือความ 
มุ่งหมายที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์
มีสีเหมือนธรรมชาติ 

1.1  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) 25  
1.2  สีค าแสด (annatto) 20 

 
ค านวณเป็น Bixin 

หรือ Norbixin ทั้งหมด 
1.3  คาโรทีนธรรมชาติ (carotenes) 600  
1.4  เบตา-อะโป-คาโรทีนาล (-apo-carotenal) 35  
1.5  เมทิลและเอทิลเอสเทอร์ของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค  

แอซิด (-apo-8’-carotenoic acid, methyl or ethyl ester) 
35 

 
 

2. สารปรับความเป็นกรด-ด่าง 
(Acidity Regulators) 

(2.1)  โซเดียมฟอสเฟต (Sodium phosphate) 2,000  
(2.2)  โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) ปริมาณที่เหมาะสม  
(2.3)  โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen 

carbonate) 
ปริมาณที่เหมาะสม  

(2.4)  โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide) ปริมาณที่เหมาะสม  
(2.5)  แคลเซียมไฮดรอกไซด์ (Calcium hydroxide) ปริมาณที่เหมาะสม 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 
เรื่อง   หมากฝรั่งและลูกอม 

------------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของ

หมากฝรั่งและลูกอม  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 96 (พ.ศ. 2528) เรื่อง การแสดงฉลากของ

หมากฝรั่งและลูกอม ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 131 (พ.ศ. 2533) เรื่อง การแสดงฉลากของ

หมากฝรั่งและลูกอม (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ. 2533 
ข้อ 2  ให้หมากฝรั่งและลูกอม เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
ข้อ 3  หมากฝรั่ง หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากยางไม้บางชนิดปรุงให้มีกลิ่นและรสต่าง ๆ 

เมื่อเคี้ยวจะยืดหยุ่นคล้ายยาง 
ลูกอม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ส าหรับใช้อมหรือเคี้ยวที่มีการแต่งรสใด ๆ มีน้ าตาลเป็น

ส่วนประกอบหลัก และอาจมีส่วนประกอบอื่น ๆ เพื่อปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ข้อ 4  การแสดงฉลากของหมากฝรั่งและลูกอม ให้ปฏิบัติดังนี้ 

(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก ยกเว้นข้อ 3 ให้ปฏิบัติตาม
ประกาศนี้ 

(2)  ฉลากของหมากฝรั่งและลูกอมที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย 
แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(2.1)  ชื่ออาหาร 
(2.2)  เลขสารบบอาหาร 
(2.3)  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับหมากฝรั่งและลูกอมที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและท่ีตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิตส าหรับหมากฝรั่งและลูกอมที่น าเข้า แล้วแต่กรณี  
ส าหรับหมากฝรั่งและลูกอมที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ตั้งส านักงาน

ใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 
(2.4)  น้ าหนักสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(2.5)  ปริมาณน้ าตาลและ/หรือวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลเป็นร้อยละของ

น้ าหนักโดยประมาณ และให้แสดงเรียงตามล าดับปริมาณจากมากไปน้อย 
(2.6)  ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้ 
(2.7)  ข้อความว่า “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” ถ้ามีการใช้แล้วแต่

กรณ ี
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(2.8)  ข้อความว่า “ใช้ ……. เป็นวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล” (ความที่เว้นไว้ให้
ระบุชื่อของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ใช้) ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัด
กับสีพื้นของฉลาก 

(2.9)  ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต่งกลิ่น
สังเคราะห”์ “แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี 

(2.10)  เดือนและปีที่ผลิต หรือวันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือน
และปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภค
ก่อน” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี 

การแสดงข้อความตามวรรคแรก จะต้องแสดงให้เรียงตามล าดับของวันเดือนปี
ตามท่ีก าหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ 

(2.11)  ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด (ถ้ามี) 
ส าหรับฉลากที่ปิด หรือติด หรือแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุที่ใส่ หรือห่อ หรือ

สัมผัสโดยตรงกับอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจอนุญาตให้แสดงเฉพาะข้อความตาม (2.1) 
(2.2) (2.3) (2.5) และ (2.11) ก็ได้ 

ข้อ 6  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าหมากฝรั่งและลูกอมเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 7  ให้ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 96 (พ.ศ. 
2528) เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 และฉบับที่ 131 (พ.ศ. 2533) เรื่อง 
หมากฝรั่งและลูกอม (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ. 2533 ซึ่งออกไว้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคง
ใช้ได้ต่อไปอีกสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 8  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าหมากฝรั่งและลูกอมที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยื่นค า
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อน
ผันการปฏิบัติตามข้อ 6 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไป
จนกว่าจะหมดแต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 9  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๗๐ ง หน้า ๓๕-๓๘/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๔) 
 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  236) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   ไข่เยี่ยวม้า 
------------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ไข่เยี่ยวม้า  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญ
แห่ง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
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ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 91 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ไข่เยี่ยวม้า ลง
วันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ. 2528 

ข้อ 2  ให้ไข่เยี่ยวม้า เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  ไข่เยี่ยวม้า หมายความว่า ไข่ที่ผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นด่าง อยู่ในสภาพที่จะน าไปบริโภคได้ 
ข้อ 4  ไข่เยี่ยวม้า ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

(1)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(2)  ตรวจพบตะกั่วได้ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม  

ข้อ 5  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าไข่เยี่ยวม้าเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 6  การแสดงฉลากของไข่เยี่ยวม้า ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  
ฉลาก 

ข้อ 7  การใช้ภาชนะบรรจุไข่เยี่ยวม้า ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 8  ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 91 (พ.ศ. 2528) 
เรื่อง     ไข่เยี่ยวม้า ลงวันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ. 2528 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับให้ยังคงใช้ต่อไป
ได้ไม่เกินสองปี  นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 9  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าไข่เยี่ยวม้าที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผัน
การปฏิบัติตามข้อ 5 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินสอง
ปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 10  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118/ตอนพิเศษ 82 ง หน้า ๒๐-๒๑/๒๒ สิงหาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
------------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุง และเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 175) พ.ศ. 2539 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ลงวันที่ 6 พฤศจิกายน พ.ศ.2539 

ข้อ 2  ให้อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
ข้อ 3  ในประกาศฉบับนี้ 
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(1)  อาหารพร้อมปรุง หมายความว่า อาหารที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่าง ๆ บรรจุไว้ใน
หน่วยภาชนะท่ีพร้อมจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค เพ่ือน าไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ 

(2)  อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที หมายความว่า อาหารที่ผลิตเรียบร้อยพร้อม
บริโภคท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายได้ทันที 

ข้อ 4  การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ให้ปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก ยกเว้นการปฏิบัติตามข้อ 3 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ให้ปฏิบัติตามข้อ 5 
ของประกาศนี้ 

ข้อ 5  การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีที่จ าหน่าย
ต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดง
รายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร ให้ใช้ชื่ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(1.1)  ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใช้เรียกอาหารตามปกติ หรือชื่อ

อาหารเมื่อปรุงส าเร็จแล้ว ส าหรับอาหารพร้อมปรุง 
(1.2)  ชื่อทางการค้า การใช้ชื่อนี้จะต้องมีข้อความแสดงชื่อตาม (1.1) ก ากับชื่อ

อาหารทางการค้าด้วย โดยจะอยู่ในบรรทัดเดียวหรือต่างบรรทัดกับชื่อทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษร
ต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้แต่ต้องสามารถเห็นได้ชัดเจน 

(2)  เลขสารบบอาหาร 
(3)  ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุ  หรือจัดจ าหน่าย หรือชื่อและที่ตั้งของ

ส านักงานใหญ่ของผู้ผลิต หรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย หรือผู้จัดจ าหน่าย แล้วแต่กรณี 
ส าหรับอาหารพร้อมปรุงหรืออาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีที่น าเข้า ให้แสดง

ชื่อและท่ีตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิต 
(4)  น้ าหนักสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก ส าหรับอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
(5)  ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ โดยแสดงเรียงตามล าดับ

จากปริมาณมากไปหาน้อย ส าหรับอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
(6)  ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้ 
(7)  ข้อความว่า “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห”์ ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี 
(8)  ข้อความว่า “ใช้ ….. เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุ

ปรุงแต่งรสอาหารที่ใช้) 
(9)  ข้อความว่า “ใช้ ….. เป็นวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อ

ของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ใช้) ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสี
ของพ้ืนฉลาก 

(10)  ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต่งกลิ่น
สังเคราะห”์ “แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี 

(11)  วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วยแล้วแต่กรณี และแสดง      วัน
เดือนปีเรียงตามล าดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ ส าหรับอาหารพร้อมปรุง 

(12)  วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า “ผลิต” ก ากับไว้ และ วันเดือนและปีที่
หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “หมดอายุ” 
หรือ “ควรบริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วยแล้วแต่กรณี และแสดงวันเดือนปีเรียงตามล าดับ กรณีการแสดงเดือนอาจ
แสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ ส าหรับอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
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(13)  ค าแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
ข้อ 6  ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ 

(1)  อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ซึ่งผู้ปรุงเป็นผู้จ าหน่ายแก่ผู้บริโภคโดยตรง 
(2)  อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารที่รัฐมนตรี

ประกาศก าหนดเป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก เฉพาะที่เป็นอาหารพร้อมปรุงหรือเป็นอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี

ข้อ 7  หลักฐานการรับแจ้งและเลขรับแจ้งรายละเอียดของอาหาร ซึ่งรับแจ้งและออกให้ก่อนวันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 8  ให้ผู้ผลิตอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีที่ได้รับเลขรับแจ้ง
รายละเอียดของอาหารไว้ก่อนประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้
ใช้บังคับ 

ข้อ 9  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๘๒ ง หน้า ๒๒-๒๖/๒๒ สิงหาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
----------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์
พิเศษ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้  

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 90 (พ.ศ.2528) เรื่อง การแสดง
ฉลากของอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ลงวันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ. 2528 

ข้อ 2  ให้อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษที่มิใช่อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่ต้องมีฉลากและฉลากต้องได้รับอนุญาตก่อนน าไปใช้ 

ข้อ 3  อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ หมายความว่า อาหารที่ผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธี สูตร หรือ
ส่วนประกอบเฉพาะ เพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางฟิสิกส์ หรือสรีรวิทยา หรือความ
เจ็บป่วย หรือความผิดปกติของร่างกาย โดยมีลักษณะ รูปร่าง หรือชนิดและปริมาณของส่วนประกอบแตกต่าง
ไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใช้โดยปกติอย่างเห็นได้ชัด 

ข้อ 4  อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ แบ่งออกเป็น 
(1)  อาหารที่ใช้ส าหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค หรือผู้ที่มีสภาพผิดปกติทางร่างกาย 

324



  

(2)  อาหารที่ใช้ส าหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหาร
ส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักตัว อาหารส าหรับผู้สูงอายุ อาหารส าหรับสตรีมีครรภ์ เป็นต้น 

ข้อ 5  ผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 6  การแสดงฉลากของอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก ยกเว้นการปฏิบัติตามข้อ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ให้ปฏิบัติตามข้อ 7 ของประกาศฉบับนี้ 

ข้อ 7  การแสดงฉลากของอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร ในกรณีอาหารตามข้อ 4 (1) ต้องมีค าว่า “อาหารทางการแพทย์” ด้วย
ขนาดตัวอักษรและสีที่ท าให้ข้อความดังกล่าวอ่านได้ชัดเจนก ากับชื่อไว้ด้วย 

(2)  เลขสารบบอาหาร 
(3)  ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุเพ่ือจ าหน่าย แล้วแต่กรณี อาหารมี

วัตถุประสงค์พิเศษที่ผลิตในประเทศไทยอาจแสดงส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ ส าหรับ
อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษที่น าเข้าให้แสดงชื่อและท่ีตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิต 

(4)  ปริมาณสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(ก)  อาหารที่เป็นของแข็ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(ข)  อาหารที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือปริมาตรสุทธิ

ก็ได้ 
(ง)  อ่ืน ๆ ให้แสดงเป็นน้ าหนักสุทธิ 

(5)  ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ และให้แสดงเรียง
ตามล าดับปริมาณจากมากไปน้อย พร้อมปริมาณสารอาหารและอัตราส่วนของสารอาหารนั้น ๆ เมื่อ
เปรียบเทียบเป็นร้อยละกับสารอาหารที่ควรได้รับประจ าวันตามข้อก าหนดขององค์การอนามัยโลก 

(6)  ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้ 
(7)  ข้อความว่า “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห”์ ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 
(8)  ข้อความว่า “ใช้ ….. เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุ

ปรุงแต่งรสอาหารที่ใช้) 
(9)  ข้อความว่า “ใช้ ….. เป็นวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อ

ของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ใช้) ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืน
ฉลาก 

(10)  ข้อความว่า “แต่งกลิ่นรสธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ” หรือ “แต่งกลิ่น
รสสังเคราะห”์ ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 

(11)  วันเดือนปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า “ผลิต” ก ากับไว้ และ วันเดือนและปีที่หมดอายุ
การบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีค าว่า “หมดอายุ” หรือ “ควร
บริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี และแสดงวันเดือนปีเรียงตามล าดับ กรณีที่แสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้
ตัวอักษรแทนได้ 

(12)  ค าแนะน าในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปิดใช้ 
ข้อ 8  ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับส าหรับนมดัดแปลงส าหรับทารก อาหารทารก และอาหารเสริม

ส าหรับเด็ก ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดในส่วนที่เกี่ยวกับการแสดงฉลากไว้แล้วโดยเฉพาะ หรือ
อาหารอื่นที่มีวัตถุประสงค์ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด 
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ข้อ 9  ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 90 (พ.ศ. 2528) 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ลงวันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ. 2528 ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 
2525) เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 และฉบับที่ 95 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) 
ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี นับ
แต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 10  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้
ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 5 ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ 
แต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 11  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  11  กันยายน  พ.ศ.2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ 90 ง หน้า 1-5/14 กันยายน พ.ศ.2544) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๗) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ (ฉบับที่ ๒) 
----------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารมีวัตถุประสงค์
พิเศษ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๗) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกข้อ ๒ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๓๘) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง 
อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ลงวันที่ ๑๑ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๔ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน  

“ข้อ ๒  ให้ฉลากอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษต้องได้รับอนุญาตก่อนน าไปใช้” 
ข้อ ๒  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๒๖  มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๘๗ ง หน้า ๙๘/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
 

 
 
 
 

326



  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 
เรื่อง  ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

------------------------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 110 (พ.ศ. 2531) เรื่อง การแสดงฉลาก
ของผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ. 2531 

ข้อ 2  ให้ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่มิใช่อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 

ข้อ 3  ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ตามประกาศฉบับนี้ ได้แก่ ลูกชิ้น ไส้กรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง 
และผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตท านองเดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

ข้อ 4  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง ฉลาก ยกเว้นการปฏิบัติตามข้อ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 
เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ให้ปฏิบัติตามข้อ 5 ของประกาศฉบับนี้ 

ข้อ 5  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร 
(2)  เลขสารบบอาหาร 
(3)  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ตั้ง

ของผู้น าเข้า และประเทศผู้ผลิต ส าหรับอาหารน าเข้า แล้วแต่กรณี 
ส าหรับอาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงชื่อและที่ตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือ

ของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 
(4)  ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก 
(5)  ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้ 
(6)  วันเดือนและปีที่ผลิต หรือ วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปี

ที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” 
ก ากับไว้ด้วยแล้วแต่กรณี และแสดงวันเดือนปีเรียงตามล าดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษร
แทนได้ 

ข้อ 6  ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 7  ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารส าหรับผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 2525) เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 แก้ไขเพ่ิมเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 
2528 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ   ให้ยังคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 8  ให้ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 110 
(พ.ศ. 2531) เรื่อง การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ. 2531 และผู้น าเข้า
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ที่ได้รับใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ. 
2525) เรื่อง ฉลาก   ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2525 แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 95 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ. 2528 ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหาร
ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 6 
ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินสองปี  นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 9  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  26  กันยายน  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ 99 ง หน้า 33-35/9 ตุลาคม พ.ศ.25๔๔) 
 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 244) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   การแสดงฉลากของอาหารที่มีวัตถุท่ีใช้เพ่ือรักษาคุณภาพ 
หรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ 

---------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพ่ือ

รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (5) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 159 (พ.ศ. 2537) เรื่อง อาหารที่มีวัตถุ
ที่ใช้เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ. 2537 

ข้อ 2  ให้อาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารบรรจุในภาชนะแยกต่าง
หากแต่รวมอยู่ในภาชนะบรรจุอาหารและจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ในส่วนที่เกี่ยวกับการแสดงฉลาก 
นอกจากจะต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่องของอาหารนั้น ๆ แล้ว ต้องแสดงข้อความด้วยภาษาไทยดังต่อไปนี้เพ่ิมเติม 

“มี …………….” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุลักษณะของการบรรจุและชนิดของวัตถุที่ใช้เพ่ือ
รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เช่น ซองวัตถุกันชื้น ซองวัตถุดูดออกซิเจน เป็นต้น) ด้วยตัวอักษรสีแดง
ขนาดตัวอักษรไม่ต่ ากว่า 3 มิลลิเมตร บนพ้ืนสีขาว 

ข้อ 3  ใบส าคัญการใช้ฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 159 (พ.ศ. 2537) เรื่อง 
อาหารที่มีวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานรวมอยู่ในภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ. 2537 
ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
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ข้อ 4  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าอาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ใน
ภาชนะบรรจุ ที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารให้ถูกต้องตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารนั้น ๆ ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลาก
เดิมต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 5  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  26  กันยายน  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๘/ตอนพิเศษ ๙๙ ง หน้า ๓๖-๓๗/๙ ตุลาคม พ.ศ.25๔๔) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 245) พ.ศ. 2544 

เรื่อง   การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ 
---------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 160) พ.ศ. 2538 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2538 

ข้อ 2  ให้อาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ในส่วนที่เกี่ยวกับการแสดงฉลาก ต้องปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องของอาหารนั้น 
ๆ แล้ว ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้เพิ่มเติม 

“เด็กไม่ควรรับประทาน” “ไม่ใช่อาหารทางการแพทย์” และ “หยุดบริโภคเมื่อมีอาการ
ผิดปกต”ิ ด้วยตัวอักษรสีแดงขนาดตัวอักษรไม่ต่ ากว่า 2 มิลลิเมตร เห็นได้ชัดเจนในกรอบสี่เหลี่ยม สีของกรอบ
ตัดกับสีของพ้ืนฉลาก 

ข้อ 3  ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 160) พ.ศ. 
2538 เรื่อง อาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2538 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยังคงใช้ต่อไปได้ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 4  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า อาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
อาหารนั้น ๆ ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินสองปี  นับ
แต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 5  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  2  ตุลาคม  พ.ศ. 2544 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118/ตอนพิเศษ ๑๐๓ ง หน้า ๑๔-๑๕/๑๖ ตุลาคม พ.ศ.25๔๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 251) พ.ศ. 2545 

เรื่อง  การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม 
-------------------------------------------- 

เพ่ือเป็นการให้ข้อมูลต่อผู้บริโภคส าหรับการแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปร
พันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม อาศัยอ านาจตามมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง ข้าวโพดและผลิตภัณฑ์จากข้าวโพด ที่ได้จาก
เทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม (Genetic modification) หรือพันธุวิศวกรรม (Genetic engineering) เป็น
อาหารที่ต้องมีฉลาก 

ข้อ 2  อาหารตามข้อ 1 หมายความว่า ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง ข้าวโพดและ
ผลิตภัณฑ์จากข้าวโพด ตามรายชื่อในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ที่มีสารพันธุกรรม (ดีเอ็นเอ) หรือโปรตีนที่เป็นผล
จากการดัดแปรพันธุกรรมนั้นอยู่ตั้งแต่ร้อยละ 5 ของแต่ละส่วนประกอบที่เป็นส่วนประกอบหลัก 3 อันดับแรก 
และแต่ละส่วนประกอบดังกล่าวนั้นมีปริมาณตั้งแต่ร้อยละ 5 ของน้ าหนักผลิตภัณฑ์ 

ข้อ 3  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 1 ให้ปฏิบัติ ดังนี้ 
3.1  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารนั้น ๆ  
3.2  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง ฉลาก 

ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ยกเว้นการปฏิบัติตามข้อ 3 (1) และ (5) ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขดังกล่าว ให้ปฏิบัติดังนี้  

(ก)  ให้แสดงข้อความว่า “ดัดแปรพันธุกรรม” ประกอบชื่ออาหารตามข้อ 1 ที่มี
ส่วนประกอบส าคัญเพียงชนิดเดียว เช่น ข้อความว่า ”ข้าวโพดดัดแปรพันธุกรรม” “เต้าหู้แช่แข็งผลิตจากถั่ว
เหลืองดัดแปรพันธุกรรม” เป็นต้น 

(ข)  ให้แสดงข้อความว่า “ดัดแปรพันธุกรรม” ในส่วนประกอบหลัก 3 อันดับแรกที่
ใช้อาหารตามข้อ 1 ไว้ท้ายหรือใต้ชื่อส่วนประกอบนั้น ๆ ตามแต่กรณี เช่น ข้อความว่า “แป้งข้าวโพดดัดแปร
พันธุกรรม” เป็นต้น 

การแสดงข้อความดังกล่าวข้างต้นให้แสดงด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน มีขนาดสัมพันธ์กับ
ขนาดของพ้ืนที่ฉลาก 

ข้อ 4  ความในข้อ 3 ของประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับผู้ผลิตรายย่อยที่จ าหน่ายแก่ผู้บริโภคโดยตรง 
“ผู้ผลิตรายย่อย” ตามวรรคหนึ่ง หมายความว่า ผู้ผลิตขนาดเล็กที่จ าหน่ายแก่ผู้บริโภค

โดยตรงในวงแคบ และผู้ผลิตสามารถให้ข้อมูลแก่ผู้บริโภคได้โดยตรงด้วย 
ข้อ 5  เพ่ือป้องกันไม่ให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดเกี่ยวกับการแสดงฉลากอาหารตามประกาศนี้ ห้ามใช้

ข้อความว่า “ปลอดอาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “ไม่ใช่อาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “ไม่มีส่วนประกอบ
ของอาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “มีการคัดหรือแยกส่วนประกอบที่มีการดัดแปรพันธุกรรมออก” หรือ
ข้อความอ่ืนในท านองเดียวกัน  

ข้อ 6  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งปี นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  8  เมษายน  พ.ศ.2545 
สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๙/ตอนพิเศษ ๔๒ ง หน้า ๑๓-๑๕/๑๐ พฤษภาคม พ.ศ.25๔๕) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 251) พ.ศ. 2545 

เรื่อง  การแสดงฉลากอาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม 
---------------------------------------- 

อาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรมที่ต้องมีการแสดงฉลากอาหาร มี
ดังต่อไปนี้ 

1.  ถั่วเหลือง 
2.  ถั่วเหลืองสุก (cooked soybean) 
3.  ถั่วเหลืองคั่ว 
4.  ถั่วเหลืองบรรจุขวดหรือบรรจุกระป๋อง (canned soybean) หรือบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว 

(retort pouch) 
5.  ถั่วหมัก (natto) 
6.  เต้าเจี้ยว (miso) 
7.  เต้าหู้ เต้าหู้ทอดน้ ามัน 
8.  เต้าหู้แช่แข็ง กากเต้าหู้ (ฟองเต้าหู้และผลิตภัณฑ์) 
9.  นมถั่วเหลือง 

10.  แป้งถ่ัวเหลือง (soybean flour) 
11.  อาหารที่มีอาหารตามข้อ 1-10 เป็นส่วนประกอบหลัก 
12.  อาหารที่มีโปรตีนจากถ่ัวเหลือง (soybean protein) เป็นส่วนประกอบหลัก 
13.  อาหารที่มีถั่วเหลืองฝักอ่อนและยอดอ่อน (green soybean) เป็นส่วนประกอบหลัก 
14.  อาหารที่มีถั่วงอกท่ีได้จากถ่ัวเหลืองเป็นองค์ประกอบหลัก 
15.  ข้าวโพด 
16.  ป๊อปคอร์น (pop corn) 
17.  ข้าวโพดแช่เยือกแข็ง (freeze) หรือแช่เย็น (chill) 
18.  ข้าวโพดบรรจุขวดหรือบรรจุกระป๋อง (canned corn) หรือบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว 

(retort pouch) 
19.  แป้งข้าวโพด (corn flour/corn starch) 
20.  ขนมขบเคี้ยวที่ผลิตโดยใช้ข้าวโพดเป็นส่วนประกอบหลัก 
21.  อาหารที่มีอาหารตามข้อ 15-20 เป็นส่วนประกอบหลัก 
22.  อาหารที่มีข้าวโพดบดหยาบ (corn grits) เป็นส่วนประกอบหลัก 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๔๕) พ.ศ. ๒๕๕๕ 

เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงมาตรการก ากับดูแลเกี่ยวกับข้าวโพดที่ ได้จากเทคนิคการดัดแปร
พันธุกรรม (Genetic modification) หรือพันธุวิศวกรรม (Genetic engineering) ให้มีสารพันธุกรรมคราย
ไนน์ซี (Cry9C DNA Sequence)  

อาศัยอ านาจตามความใน มาตรา ๕ และ มาตรา ๖ (๘) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ 
อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน า
ของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๕) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต 

น าเข้า หรือจ าหน่าย ลงวันที่ ๑๘ มกราคม พ.ศ. ๒๕๔๔ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๗) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๕) พ.ศ. ๒๕๔๔ ลงวันที่ ๘ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๔๔ 
(๓) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๖) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๗) พ.ศ. ๒๕๔๔ ลงวันที่ ๒๘ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๔ 
ข้อ ๒  ให้อาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม (Genetic modification) หรือพันธุ

วิศวกรรม (Genetic engineering) ให้มีสารพันธุกรรมครายไนน์ซี (Cry9C DNA Sequence) และอาหารที่มี
ส่วนผสมของอาหารดังกล่าว เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

ข้อ ๓  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ ๑๒ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๕ 

 วิทยา บุรณศิริ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข   

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๙/ตอนพิเศษ ๑๒๔ ง หน้า ๘/๑๐ สิงหาคม พ.ศ.25๕๕) 
 

ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๕) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

----------------------------------- 
ด้วยกระทรวงสาธารณสุขได้ปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องก าหนด

อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย กรณอีาหารที่มีการปนเปื้อนข้าวโพดตัดแต่งสารพันธุกรรมครายไนน์ซี 
(Cry9C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สร้างมาจากสารพันธุกรรมนี้ เพ่ือความเหมาะสมกับสภาวการณ์ปัจจุบัน 
โดยออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๕) พ.ศ.๒๕๕๕ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือ
จ าหน่าย ลงวันที่ ๑๒ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๕ มีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

๑. ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๕) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต 
น าเขา้ หรือจ าหน่าย  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๗) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๕) พ.ศ.๒๕๔๔ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๖) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง 
แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๗) พ.ศ.๒๕๔๔ ซึ่งได้ก าหนดห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
อาหารที่มีการปนเปื้อนข้าวโพดตัดแต่งสารพันธุกรรมครายไนน์ซี (Cry9C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สร้าง      
มาจากสารพันธุกรรมนี้ รวม ๗ รายการ ได้แก ่ 

332



  

(๑) เมล็ดข้าวโพด (Pop corn) 
(๒) ข้าวโพดฝักอ่อนทั้งชนิดแช่แข็ง และ/หรือบรรจุในภาชนะปิดสนิท 
(๓) ข้าวโพดชนิดแผ่น (Taco shell) 
(๔) ข้าวเกรียบข้าวโพด (Corn chips/Corn snack) 
(๕) ข้าวโพดชนิดเกล็ด (Corn flake) 
(๖) ผลิตภัณฑ์ข้าวโพดบางชนิด ได้แก่ คอร์นมีล (Corn meal) แป้งข้าวโพดชนิดที่มีโปรตีน

หรือที่เรียกว่า คอร์นฟลาวร์ (Corn flour) และซุปข้าวโพด (Cream style corn) 
(๗) ข้าวโพดทั้งฝักหรือข้าวโพดเมล็ดชนิดแช่แข็ง และ/หรือบรรจุในภาชนะปิดสนิท 

และกรณีน าเข้าเพ่ือจ าหน่าย ผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ข้าวโพดดังกล่าวข้างต้นต้องมีผลการตรวจวิเคราะห์หรือ
หนังสือรับรองว่าไม่มีการปนเปื้อนจากข้าวโพดตัดแต่งสารพันธุกรรมครายไนน์ซี (Cry9C DNA Sequence) 
หรือโปรตีนที่สร้างมาจากสารพันธุกรรมนี้ 

๒. ก าหนดให้อาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม (Genetic modification) หรือพันธุ
วิศวกรรม (Genetic engineering) ให้มีสารพันธุกรรมครายไนน์ซี (Cry9C DNA Sequence) และอาหารที่มี
ส่วนผสมของอาหารดังกล่าว เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ทั้งนี้ ผู้น าเข้าไม่ต้องแสดงผลการตรวจ
วิเคราะห์หรือหนังสือรับรองว่า ไม่มีการปนเปื้อนจากข้าวโพดที่ได้จากการตัดแต่งสารพันธุกรรมครายไนน์ซี 
(Cry9CDNA Sequence) หรือโปรตีนที่สร้างมาจากสารพันธุกรรมนี้ เพ่ือช่วยลดขั้นตอนในทางปฏิบัติ ณ ด่าน
น าเข้า โดยในทางปฏิบัติจะเป็นการสุ่มเก็บตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ตามแผนการเฝ้าระวังของส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือเป็นมาตรการส าหรับตรวจติดตามเฝ้าระวังยีนหรือโปรตีน Cry9C ในผลิตภัณฑ์
อาหารทุกประเภท เนื่องจากปัจจุบันไม่มีการปลูกและไม่พบการปนเปื้อนของข้าวโพด StarLink แล้ว แต่ในบาง
ประเทศอาจมีการศึกษาวิจัยพัฒนาพืชจีเอ็มอ่ืน โดยใช้ยีน Cry9C ซึ่งยังไม่มีการประเมินความปลอดภัยทางชีวภาพ
ด้านอาหาร 

๓. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๕) พ.ศ.๒๕๕๕ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า 
หรือจ าหน่าย ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๒๙ ตอนพิเศษ ๑๒๔ ง ลง
วันที่ ๑๐ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๕๕ และมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ ๑๑ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๕๕ เป็นต้นไป 

๔. ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศดังกล่าว ซ่ึงออกตามมาตรา ๖(๘) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒  มีโทษ
จ าคกุตั้งแต่หกเดือนถึงสองปี และปรับตั้งแต่ห้าพันบาทถึงสองหมื่นบาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน  และขอให้ผู้ผลิตเพ่ือ
จ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายหรือผู้จ าหน่ายอาหาร ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดย
เคร่งครัดและหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐ ๒๕๙๐ ๗๑๗๓ ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๑ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๕๕ 
พิพัฒน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 255) พ.ศ. 2545 

เรื่อง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย 
---------------------------------------------- 

เพ่ือประโยชน์ในการคุ้มครองผู้บริโภค เกี่ยวกับอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย ต้องปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องของอาหารนั้น 
ๆ แล้ว ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย 

“อาจมีผลให้เลือดแข็งตัวช้า” และ “เด็กและสตรีมีครรภ์ไม่ควรรับประทาน” 
ข้อ 2  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ. 2545 
สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 

รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๙/ตอนพิเศษ ๕๔ ง หน้า ๑๔/๑๘ มิถุนายน พ.ศ.25๔๕) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 259) พ.ศ. 2545 

เรื่อง   การใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลิต (Processing aid) อาหารบางชนิด 
------------------------------------------------- 

ด้วยในปัจจุบันมีการยอมรับการใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลิตอาหาร ประกอบกับ
มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ โคเด็กซ์ (Joint FAO/WHO Codex) ยอมให้
ใช้กระบวนการผลิตดังกล่าว  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) และ (5) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  อาหารดังต่อไปนี้ อาจใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลิต  
(1)  คัลเซียม 5’-ไรโบนิวคลีโอไตด์ (Calcium 5’-ribonucleotide) หรือไดโซเดียม 5’-ไรโบนิ

วคลีโอไตด์ (Disodium 5’-ribonucleotide) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 38 (พ.ศ. 2522) 
เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่  
13 กันยายน พ.ศ. 2522  

(2)  สตีวิโอไซด์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ. 2545 เรื่อง สตีวิโอไซด์
และอาหารที่มีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2545 

ข้อ 2  ในประกาศฉบับนี้ “สารช่วยในการผลิต” หมายความว่า สารหรือวัตถุใดซึ่งมิได้ใช้บริโภค
ในลักษณะเป็นส่วนประกอบของอาหาร แต่ใช้ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหารเพื่อให้  
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เป็นไปตามเทคโนโลยีระหว่างการปรับคุณภาพหรือการแปรรูป โดยอาจจะมีสารหรืออนุพันธุ์ของสารนั้นเหลือ
ตกค้างในผลิตภัณฑ์ได้โดยไม่ตั้งใจและไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ ทั้งนี้ไม่รวมถึงเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

ข้อ 3  เมทิลแอลกอฮอล์ที่ใช้เป็นสารช่วยในการผลิตต้องเป็นไปตามเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 
(1)  คุณลักษณะ เป็นของเหลวใสไม่มีสี มีกลิ่นเฉพาะตัว ละลายได้ในน้ า อีเทอร์ และ

เอทิลแอลกอฮอล์ 
(๒)  ข้อก าหนดเฉพาะ 

มีปริมาณเมทิลแอลกอฮอล์  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 99.5 
(3)  ข้อจ ากัดของสารแปลกปน 

(3.1)  ความถ่วงจ าเพาะ    ระหว่าง 0.792 ถึง 0.795 
(3.2)  ดัชนีหักเห    n(20,D) : ระหว่าง 1.328 ถึง 1.330 
(3.3)  จุดเดือด     ประมาณ 65 องศาเซลเซียส 
(3.4)  น้ า     ไม่เกินร้อยละ 0.1 (โดยวิธีคาร์ล-ฟิ

เชอร์) 
(3.5)  ช่วงการกลั่น    ระหว่าง 64.5 ถึง 65.5 องศาเซลเซียส 
(3.6)  กากที่เหลือจากการระเหย   ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร 
(3.7)  ความเป็นกรด (ค านวณเป็นกรดฟอร์มิก)  ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 
(3.8)  ความเป็นด่าง (ค านวณเป็นแอมโมเนีย)  ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 
(3.9)  แอลดิไฮด์และคีโทน (ค านวณเป็นแอซีโทน) ไม่เกินร้อยละ 0.015 โดยน้ าหนักต่อ

ปริมาตร 
(3.10)  อาร์เซนิก    ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 
(3.11)  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว)  ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 

ข้อ 4  อาหารตามข้อ 1 ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานโดยตรวจพบปริมาณเมทิลแอลกอฮอล์
ตกค้างได้ไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 

ข้อ 5  ความใน 2.11 ของข้อ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) 
เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร ลงวันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ. 2536 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 247) พ.ศ. 2544 เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 28 
พฤศจิกายน พ.ศ. 2544 มิให้น ามาใช้บังคับกับอาหารตามข้อ 1 

ข้อ 6  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  9  กรกฎาคม  พ.ศ. 2545 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๙/ตอนพิเศษ ๙๑ ง หน้า ๑-๔/๓๐ กันยายน พ.ศ.25๔๕) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 

เรื่อง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
------------------------------------------- 

ด้วยปรากฏว่ามีผู้ป่วยจากการบริโภคเนื้อปลาปักเป้าที่มีสารพิษ Tetrodotoxin ซึ่งอาจเป็น
อันตรายถึงชีวิต 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (8) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ปลาปักเป้าทุกชนิดและอาหารที่มีเนื้อปลาปักเป้าเป็นส่วนผสม เป็นอาหารที่ห้ามผลิต 
น าเข้า หรือจ าหน่าย  

ข้อ 2  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  19  ธันวาคม  พ.ศ.2545 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๑๙/ตอนพิเศษ ๑๒๘ ง หน้า ๑๙/๒๕ ธันวาคม พ.ศ.25๔๕) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ชี้แจงเกี่ยวกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า 

หรือจ าหน่าย 
………………………………………….. 

ด้วยปรากฏว่ามีผู้ป่วยจากการบริโภคเนื้อปลาปักเป้าที่มีสารพิษเตตโตรโดท็อกซิน
(Tetrodotoxin) ซึ่งอาจเป็นอันตรายถึงชีวิต กระทรวงสาธารณสุขจึงเห็นควรก าหนดมาตรการในการคุ้มครอง
ความปลอดภัยของผู้บริโภค โดยออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ.2545 เรื่อง ก าหนด
อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรอืจ าหน่าย ลงวันที่ 19 ธันวาคม 2545 โดยมีสาระส าคัญห้ามมิให้ผลิต น าเข้า 
หรือจ าหน่ายปลาปักเป้าและอาหารที่มีปลาปักเป้าเป็นส่วนผสมซึ่งประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ได้
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาฉบับทั่วไป เล่ม 119 ตอนพิเศษ 128 ง. ลงวันที่ 25 ธันวาคม 2545 มีผล
บังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 26 ธันวาคม 2545 เป็นต้นไป และนับตั้งแต่วันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้มีผล
ใช้บังคับแล้ว จะต้องไม่มีการผลิต การจ าหน่าย หรือน าเข้า ปลาปักเป้าและอาหารที่มีปลาปักเป้าเป็นส่วนผสม
ทั้งนี้รวมถึงการผลิตเพ่ือส่งออกด้วย 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกันและขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เก่ียวข้องปฏิบัติตามประกาศดังกล่าวโดยเคร่งครัด ผู้ฝ่าฝืนจะมีความผิดตามมาตรา 50 แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 กล่าวคอื ต้องระวางโทษจ าคุกตั้งแต่หกเดือนถึงสองปี และปรับตั้งแต่ ห้าพันบาทถึงสอง
หมื่นบาท หากมีข้อสงสัยประการใด โปรดติดต่อสอบถามได้ที่กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทร.0-2590-7322, 0-2590-7023 หรือ 0-2590-7175 
ในวันเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 13 มกราคม พ.ศ.2546 
สถาพร วงษ์เจริญ 

รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
รักษาราชการแทนเลขาธิการ 
คณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 268) พ.ศ. 2546 
เรื่อง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด 

----------------------------------------------------- 
ด้วยปรากฏว่ามีการใช้เคมีภัณฑ์หรือเภสัชเคมีภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูปหรือยาส าเร็จรูปบางชนิดในวงจร

การผลิตอาหาร ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องก าหนดมาตรฐานของ
อาหารที่มีการปนเปื้อนสารดังกล่าว 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 250) พ.ศ. 2545 เรื่อง มาตรฐานกุ้ง
และกุ้งแปรรูป ลงวันที่ 7 มีนาคม พ.ศ.2545 

ข้อ 2  ให้อาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไม่พบการปนเปื้อนสารเคมี ดังต่อไปนี้ 
(1)  คลอแรมเฟนิคอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenicol and its salts) 
(2)  ไนโทรฟิวราโซนและเกลือของสารนี้ (Nitrofurazone and its salts) 
(3)  ไนโทรฟิวแรนโทอินและเกลือของสารนี้ (Nitrofurantoin and its salts) 
(4)  ฟิวราโซลิโดนและเกลือของสารนี้ (Furazolidone and its salts) 
(๕)  ฟิวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts) 
สารเคมีตาม (1) (2) (3) (4) และ (5) ให้รวมถึงสารในกระบวนการสร้างและสลาย 

(metabolites) ของสารดังกล่าวด้วย 
ข้อ 3  การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีตามข้อ 2 ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไขและ

วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 4  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 21 เมษายน พ.ศ. 2546 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๐/ตอนพิเศษ ๔๗ ง หน้า ๑๐-๑๑/๒๓ เมษายน พ.ศ.25๔๖) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 299) พ.ศ. 2549 

เรื่อง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด (ฉบับที่ 2) 
----------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  มาตรฐานอาหารที่
มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
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ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 268) พ.ศ. 2546 
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด ลงวันที่ 21 เมษายน พ.ศ. 2546 และให้ใช้ความ
ต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 2  ให้อาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยตรวจไม่พบการปนเปื้อนสารเคมี ดังต่อไปนี้ 
(1)  คลอแรมเฟนิคอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenicol and its salts) 
(2)  ไนโทรฟิวราโซนและเกลือของสารนี้ (Nitrofurazone and its salts) 
(3)  ไนโทรฟิวแรนโทอินและเกลือของสารนี้ (Nitrofurantoin and its salts) 
(4)  ฟิวราโซลิโดนและเกลือของสารนี้ (Furazolidone and its salts) 
(5)  ฟิวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts) 
(6)  มาลาไคต์ กรีน และเกลือของสารนี้ (Malachite Green and its salts) 
สารเคมีตาม (1) (2) (3) (4) (5) และ (6) ให้รวมถึงสารในกระบวนการสร้างและสลาย 

(metabolites) ของสารดังกล่าวด้วย” 
ข้อ 2  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2549 
อนุทิน   ชาญวีรกูล 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๓/ตอนพิเศษ ๙๗ ง หน้า ๖/๑๘ กันยายน พ.ศ.25๔๙) 
 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีบางชนิดในอาหาร 
------------------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่อง 
หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีบางชนิดในอาหาร 

อาศัยอ านาจตามความในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 268) พ.ศ.2546 
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด ลงวันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546 และข้อ 1 แห่ง
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ.2546 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่ม
เบต้าอะโกนิสต์ ลงวันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 
6(3) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ
จ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 
50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหารในการประชุมครั้งที่ 
2/2548 เมื่อวันที่  3 พฤษภาคม 2549 ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
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ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และ 
วิธีการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีบางชนิดในอาหาร ลงวันที่ 24 เมษายน พ.ศ.2546 

ข้อ 2  การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีบางชนิดในอาหาร จะต้องใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์
และห้องปฏิบัติการที่มีความสามารถในการตรวจพบปริมาณสารปนเปื้อนได้ อย่างน้อยต่ าถึงระดับที่ก าหนดตาม
ตารางแนบท้ายประกาศนี้ และต้องพบปริมาณสารปนเปื้อนน้อยกว่าปริมาณที่ก าหนดตามตารางแนบท้ายประกาศ
นี้ด้วย 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2549 

มานิตย์  อรุณากูร 
รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123/ตอนพิเศษ 97 ง หน้า 15/วันที่ 18 กันยายน พ.ศ.2549) 
 

ตารางแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีบางชนิดในอาหาร 

ชนิดสารเคมี ปริมาณสารเคมี 
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 

1.  คลอแรมเฟนิคอล (Chloramphenicol) และเกลือของสาร และสารใน 
กระบวนการสร้างและสลาย 

0.3 

2.  สารในกระบวนการสร้างและสลายของกลุ่มไนโทรฟิวแรนส์ (Nitrofurans 
metabolites) ได้แก่ 
     (1)  3-อะมิโน-2-ออกซาโซลิดิโนน (3-Amino-2-oxazolidinone; AOZ) 
           สารในกระบวนการสร้างและสลายของฟิวราโซลิโดน (Furazolidone) 
     (2)  5-เมทิลมอโฟลิโน-3-อะมิโน-2-ออกซาโซลิดิโนน (5-
Methylmorpholino-3-amino-2-oxazolidinone; AMOZ) สารในกระบวนการ
สร้างและสลายของฟิวแรลทาโดน (Furaltadone) 

 
 
 
 

0.3 
 

(3)  อะมิโนไฮแดนโทอิน (Aminohydantoin; AHD) สารในกระบวนการสร้าง 
            และสลายของไนโทรฟิวแรนโทอิน (Nitrofurantoin) 
     (4)  เซมิคาร์บาไซด์ (Semicarbazide; SEM) สารในกระบวนการสร้างและ 

สลายของไนโทรฟิวราโซน (Nitrofurazone) 

 
1.0 

3.  มาลาไคต์ กรีน (Malachite Green) และเกลือของสาร และสารในกระบวนการ 
สร้างและสลาย 

2.0 

4.  เบต้าอะโกนิสต์ (-Agonist) และเกลือของสาร และสารในกระบวนการ 
สร้างและสลาย 

1.0 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 269) พ.ศ. 2546 

เรื่อง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ 
------------------------------------------------------ 

ด้วยปรากฏว่ามีการน าสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ซึ่งช่วยในการขยายหลอดลม แก้อาการหอบ
หืดในมนุษย์ ไปใช้ในวงจรการผลิตอาหารอันเป็นการใช้ที่ผิดวัตถุประสงค์ เช่น ใช้เพ่ือลดไขมันและ เพ่ิมปริมาณ 
เนื้อแดงในสุกร เป็นต้น ดังนั้นเพ่ือเป็นการป้องกันอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค จึงจ าเป็นต้องก าหนด
มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ(9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้อาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไม่พบการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ (-
Agonist) และเกลือของสารกลุ่มนี้ รวมถึงสารในกระบวนการสร้างและสลาย (metabolites) ของสารดังกล่าว
ด้วย 

การตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีตามวรรคหนึ่ง ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และ
วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 2  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 21 เมษายน พ.ศ. 2546 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๐/ตอนพิเศษ ๔๗ ง หน้า ๑๒-๑๓/๒๓ เมษายน พ.ศ.25๔๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 

เรื่อง  ชาสมุนไพร 
------------------------------------------------------ 

ด้วยปรากฏว่ามีการน าพืชสมุนไพรมาใช้เป็นอาหารในลักษณะชงดื่มกันอย่างแพร่หลาย ดังนั้น
เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค จึงจ าเป็นต้องก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของชาสมุนไพร  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท า ได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ชาสมุนไพร เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 2  “ชาสมุนไพร” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากส่วนต่าง ๆ ของพืชซึ่งมิได้แปรสภาพโดย

มีจุดมุ่งหมายเพ่ือน าไปบริโภคโดยการต้มหรือชงกับน้ า 
ข้อ 3  พืชตามข้อ 2 ให้เป็นไปตามรายชื่อในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ และรายชื่อเพ่ิมเติมที่

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ข้อ 4  ชาสมุนไพร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีความชื้นตามมาตรฐานที่ก าหนดในต ารายาที่รัฐมนตรีประกาศตามกฎหมายว่าด้วยยา ใน

กรณีท่ีไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ ให้มีความชื้นได้ไม่เกินร้อยละ 10 ของน้ าหนัก 
(2)  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(3)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช สารปนเปื้อน หรือสารเป็นพิษอ่ืน

ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ เว้นแต่ดังต่อไปนี้ 
(3.1)  สารหนู ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3.2)  แคดเมี่ยม ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3.3)  ตะกั่ว ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3.4)  ทองแดง ไม่เกิน 5 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3.5)  สังกะสี ไม่เกิน 5 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3.6)  เหล็ก ไม่เกิน 15 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3.7)  ดีบุก ไม่เกิน 250 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(3.8)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกิน 10 มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 

(4)  ไม่มียาแผนปัจจุบันหรือวัตถุที่ออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตาม
กฎหมายว่าด้วยการนั้นแล้วแต่กรณี 

(5)  ไม่ใส่สี 
(6)  ไม่มีการปรุงแต่งกลิ่น รส ด้วยวัตถุอ่ืน นอกจากพืชที่ระบุในบัญชีแนบท้ายประกาศตามข้อ 3 

หรือใบ ยอด และก้านที่ยังอ่อนอยู่ของต้นชาในสกุล Camellia 
ข้อ 5  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าชาสมุนไพรเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  
ข้อ 6  การใช้ภาชนะบรรจุชาสมุนไพร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้ วยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ 
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ข้อ 7  การแสดงฉลากของชาสมุนไพร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ฉลาก 

ข้อ 8  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าชาสมุนไพรที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญ
การใช้ฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
230) พ.ศ. 2544 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 
ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้ยื่นจดทะเบียน
รายละเอียดของอาหารตามประกาศนี้แล้ว 

ข้อ 9  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  4  มิถุนายน  พ.ศ. 2547 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๑/ตอนพิเศษ ๘๒ ง หน้า ๓-๕/๒๖ กรกฎาคม พ.ศ.25๔๗) 
บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ. 2547 

เรื่อง  ชาสมุนไพร 
------------------------------------------ 

รายชื่อพืชหรือส่วนต่าง ๆ ของพืชที่ใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับชาสมุนไพร มีดังนี้ 
อันดับที่ ชื่อ ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร์ 

1. ผลมะตูม Bael Fruit Aegle marmelos (L.) Corr. 
2. ดอกกระเจี๊ยบแดง  

(กลีบเลี้ยงและริ้วประดับ) 
Rosella Hibiscus sabdariffa L. 

3. เหง้าขิง Ginger Zingiber officinale Roscoe 
4. เหง้าข่า Galangal Alpinia galanga (L.) Willd  
5. เหง้าและต้นตะไคร้แกง Lemon Grass  Cymbopogon citratus (DC.) Stapf 
6. ใบหม่อน White Mulberry Morus alba L. 
7. ดอกค าฝอย Safflower (American Saffron) Carthamus tinctorius L. 
8. ใบบัวบก Asiatic Pennywort Centella asiatica (L.) Urban 
9. ใบเตยหอม Pandanus  Pandanus amaryllifolins Roxb. 

10. ดอกเก๊กฮวย Chrysanthemum Chrysanthemum indicum L. 
11. ผลหล่อฮังก้วย Luo Han Gua Momordica grosvenori Swingle 
12. เห็ดหลินจือ Reishi (Ling Zhi) Ganoderma lucidum (Fr.) Karst. 
13. ผลมะขามป้อม Indian Gooseberry  Phyllanthus emblica L. 
14. ใบและต้นเจี่ยวกู้หลาน Jiaogulan Gynostemma pentaphyllum 

(Thunb.) Mak. 
15. เถาวัลย์เปรียง Jewel Vine Derris scandens Benth. 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547  เรื่อง ชาสมุนไพร 

----------------------------------------------- 
เนื่องจากได้มีการน าพืชสมุนไพรมาใช้เป็นอาหารในลักษณะเครื่องดื่ม โดยใส่ซองชงดื่ม

เช่นเดียวกับชามากขึ้น ซึ่งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไม่สามารถใช้ค าว่าชาเป็นส่วนของชื่ออาหาร เพราะชาตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 จะใช้เฉพาะชาในสกุล Camellia เท่านั้น ดังนั้น
กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 280) พ.ศ.2547 เรื่อง ชาสมุนไพร  โดยมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

1.  ให้ชาสมุนไพรเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เพ่ือให้การควบคุมดูแลชาสมุนไพร 
เป็นไปในระดับเดียวกับชา 

2.  ชาสมุนไพรตามประกาศฉบับนี้ 
     (1)  จะต้องเป็นชาสมุนไพรที่ท าจากส่วนต่าง ๆ ของพืชที่ระบุไว้ในบัญชีท้ายประกาศ หรือ

ตามรายชื่อที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศเพ่ิมเติมเท่านั้น ทั้งนี้อาจเป็นชาสมุนไพรจากพืช
ชนิดเดียวหรือผสมกับพืชชนิดอื่นที่ก าหนดไว้ในประกาศหรือผสมกับชาในสกุล Camellia ก็ได้ 

     (2)  ผลิตภัณฑ์ต้องยังอยู่ในสภาพที่สามารถตรวจสอบได้ว่ามาจากพืชสมุนไพรชนิดใด  
จึงอนุญาตให้น าพืชสมุนไพรมาผ่านกรรมวิธีการผลิตอย่างง่าย เฉพาะการท าให้แห้งและลดขนาดให้เล็กลง โดย
การตัด สับ หรือบด เท่านั้น ดังนั้นหากเป็นการน าสมุนไพรมาผ่านการสกัดผลิตภัณฑ์ที่ได้จะไม่เข้าข่ายเป็นชา
สมุนไพร 

 (3)  มีจุดมุ่งหมายเพ่ือน าไปบริโภคโดยการต้มหรือชงกับน้ าเท่านั้น 
3.  คุณภาพหรือมาตรฐานของชาสมุนไพรให้เป็นไปตามข้อก าหนดในประกาศฉบับนี้ ส าหรับสาร

เป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารพิษอ่ืนให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) 
สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืชเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 163) พ.ศ.2538 

4.  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าชาสมุนไพร ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  
ซึ่งมีรายละเอียดตามที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

5.  ภาชนะบรรจุของชาสมุนไพร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะ
บรรจุ 

6.  ฉลากของชาสมุนไพร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
ส าหรับตัวอย่างชื่ออาหารของชาสมุนไพร เช่น ชามะตูม หรือมะตูมผง (ชาสมุนไพร) หรือชาสมุนไพรมะตูม 
หรือเครื่องดื่มสมุนไพรมะตูม หรือเครื่องดื่มมะตูม หรือมะตูมผง (เครื่องดืม่) 

7.  วันที่บังคับใช้ : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชาสมุนไพร มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่  
27 กรกฎาคม พ.ศ.2547 (ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เล่ม 121 ตอนพิเศษ 82 ง. 
ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2547)    

8.  เนื่องจากเดิมชาสมุนไพรเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ที่ต้องขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร (กรณีผลิตโดยสถานที่ผลิตเข้าข่ายเป็นโรงงานหรือน าเข้า) หรือขออนุญาต ใช้
ฉลากอาหาร (กรณีผลิตโดยสถานที่ผลิตไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน) เมื่อประกาศฉบับนี้ก าหนดให้ชาสมุนไพรเป็น
อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ซึ่งต้องจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ .5 ดังนั้นเพ่ือมิให้กระทบต่อผู้ที่
ได้รับอนุญาตตามประกาศเดิม จึงให้ถือว่าเป็นผู้ที่ได้ยื่นจดทะเบียนอาหารตามประกาศนี้แล้ว สามารถใช้เลข
สารบบอาหารเดิมต่อไปได้โดยมิต้องยื่นจดทะเบียนอาหารใหม่ และการขอแก้ไขรายละเอียดของอาหารดังกล่าว
ในภายหลัง ให้ใช้แบบการแก้ไขรายละเอียดของอาหารที่จดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.6) 
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ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใดโปรด
ติดต่อสอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทร . 0-
2590-7322 และ 0-2590-7023 ในเวลาราชการ 

 ประกาศ ณ วันที่  18  สิงหาคม  พ.ศ. 2547 
สถาพร  วงษ์เจริญ 

รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
ปฏิบัติราชการแทน เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง  ก าหนดรายชื่อพืชหรือส่วนของพืชที่ใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับชาสมุนไพร 
------------------------------------------------ 

ด้วยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร เห็นควร 
ประกาศเพ่ิมเติมรายชื่อพืชหรือส่วนต่างๆของพืชที่อนุญาตให้ใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับชาสมุนไพร 

อาศัยอ านาจตามความในข้อ 3 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ. 2547 
เรื่อง ชาสมุนไพร ลงวันที่ 4 มิถุนายน พ.ศ. 2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และ  
มาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มี
บทบัญญัติบางประการ เกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 
มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัย
อ านาจตามบทบัญญัติ แห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ1  ให้ยกเลิกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ก าหนดรายชื่อพืชหรือส่วน
ต่างๆของพืชที่ใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับชาสมุนไพร ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน 2548 

ข้อ 2  ให้พืชและส่วนของพืชตามบัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ฉบับนี้เป็นวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตชาสมุนไพร 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 11 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2553 
                  พิพัิน์  ยิ่งเสรี 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 127/ตอนพิเศษ 28 ง หน้า 12/วันที่ 2 มีนาคม พ.ศ.2553) 
 

บัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ก าหนดรายชื่อพืชหรือส่วนของพืชที่ใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับชาสมุนไพร 

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

รายชื่อพืชหรือส่วนของพืชที่ใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับชาสมุนไพร ดังนี้ 

อันดับที่ ชื่อ ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
1. ใบหญ้าหวาน Stevia Stevia rebaudiana Bertoni 
2. รากชะเอมเทศ Licorice Glycyrrhiza glabra L. 
3. ช่อดอกและใบอาร์ทิโชก Artichoke Cynara scolymus L. 

 
 

344



  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 
เรื่อง  วัตถุเจือปนอาหาร 

---------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง สีผสมอาหาร วัตถุท่ีใช้

ปรุงแต่งรสอาหาร และวัตถุเจือปนอาหาร ให้เหมาะสมกับสภาวการณ์ในปัจจุบันและเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
คุ้มครองผู้บริโภคยิ่งข้ึน 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 21 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดสีผสมอาหาร เป็น

อาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน การใช้ การผสม และฉลาก ลงวันที่ 13 กันยายน 
พ.ศ. 2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 38 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งรส
อาหาร เป็นอาหารควบคุมเฉพาะและก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 2522 

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 55 (พ.ศ. 2524) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 21 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ. 2524 

(4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 66 (พ.ศ. 2525) เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 55 (พ.ศ. 2524) ลงวันที่ 11 มกราคม พ.ศ. 2525 

(5)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 84 (พ.ศ. 2527) เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 
25 ธันวาคม พ.ศ. 2527 

(6)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 119 (พ.ศ. 2532) เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 
2) ลงวันที่ 8 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2532 

ข้อ 2  ให้วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
ข้อ 3  วัตถุเจือปนอาหาร หมายความว่า วัตถุท่ีตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบ

ที่ส าคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ทาง
เทคโนโลยีการผลิต การแต่งสีอาหาร การปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมี
ผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ให้หมายความรวมถึงวัตถุท่ีมิได้เจือปนในอาหาร แต่มี
ภาชนะบรรจุไว้เฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์ดังกล่าวข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุดูด
ออกซิเจน เป็นต้น 

ความในวรรคหนึ่ง ไม่รวมถึงสารอาหารที่เติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับให้คงคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร เช่น โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร่ 

ข้อ 4  วัตถุเจือปนอาหาร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(1)  ตามท่ีก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of 

Food Additives  
(2)  ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ

อาหาร 
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(3)  ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิง
วิชาการเก่ียวกับอาหาร โดยผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าจะต้องส่งมอบผลการประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดนั้น พร้อมรายละเอียดข้อมูลประกอบการยื่นขอ ดังนี้  

(3.1)  การระบุส่วนประกอบและลักษณะทางเคมีของวัตถุเจือปนอาหารที่น ามาประเมิน
ความปลอดภัยโดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

(3.1.1)  เอกลักษณ์และความบริสุทธิ์ของวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในการทดสอบความ
เป็นพิษ เพ่ือประเมินความปลอดภัย (Identity and Purity) 

(3.1.2)  ปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นและวิถีของวัตถุเจือปนอาหารนั้น ๆ ในอาหาร 
(Reactions and Fate of Food Additives in Food) 

(3.1.3)  ข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุเจือปนอาหาร (Specifications) 
(3.2)  กระบวนการทดสอบและการประเมินความปลอดภัย โดยแสดงรายละเอียดดังนี้ 

(3.2.1)  ระบุตัวชี้วัดในการทดลองและการศึกษาข้อมูลเรื่องการเกิดพิษ ดังต่อไปนี้ 
 (ก)  ผลกระทบต่อหน้าที่การท างานของร่างกาย (Functional 

Manifestations) 
 (ข)  การก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงรูปร่างลักษณะ (Morphological  

Manifestations) 
 (ค)  การก่อมะเร็ง (Neoplasms) 
 (ง)  ความเป็นพิษต่อระบบสืบพันธุ์และการพัินาการของร่างกาย 

(Reproduction and Developmental Toxicity) 
 (จ)  ผลการศึกษานอกสัตว์ทดลอง (In Vitro Studies) 

(3.2.2)  การน าข้อมูลด้านการเปลี่ยนแปลงในร่างกายและเภสัชจลนศาสตร์ของวัตถุ
เจือปนอาหารนั้น ๆ มาใช้ในการประเมินความปลอดภัย (The Use of Metabolic and Pharmacokinetic 
Studies in Safety Assessment) โดยกล่าวถึงในประเด็น ดังต่อไปนี้ 

 (ก)  ชนิดของสัตว์ที่น ามาใช้ในการศึกษาทดลองว่ามีความเทียบเคียงกับ
มนุษย์ได้หรือไม่ มากน้อยเพียงใด (Identifying Relevant Animal Species) 

 (ข)  กลไกการเกิดพิษของวัตถุเจือปนอาหารที่ประเมิน (Determining the 
Mechanisms of Toxicity) 

 (ค)  การเปลี่ยนแปลงของวัตถุเจือปนอาหารนั้น ๆ ในร่างกาย 
(Metabolism into Normal Body Constituents) 

 (ง)  ผลกระทบของจุลินทรีย์ที่อยู่ในทางเดินอาหารต่อวัตถุเจือปนอาหารนั้น 
ๆ และผลกระทบของวัตถุเจือปนอาหารนั้น ๆ ต่อจุลินทรีย์ที่อยู่ในทางเดินอาหาร (Effects of the Gut 
Microflora on the Chemical and Effects of the Chemical on the Gut Microflora) 

(3.2.3)  อิทธิพลของอายุ ภาวะโภชนาการ และภาวะสุขภาพของกลุ่มตัวอย่างที่ใช้
ศึกษาทดลองต่อการแปลผลการศึกษา และลักษณะของการออกแบบการศึกษาทดลอง (Influence of Age, 
Nutritional Status, and Health Status in the Design and Interpretation of Studies) 

(3.2.4)  ข้อมูลการศึกษาในมนุษย์ที่น ามาใช้ในการประเมินความปลอดภัย 
ดังต่อไปนี้ 

(ก)  การศึกษาทางระบาดวิทยา (Epidemiological Studies) 
(ข)  อาการไม่พึงประสงค์ท่ีเกิดขึ้นจากการรับประทานอาหารที่มีวัตถุเจือปน

อาหารนั้น ๆ เป็นส่วนประกอบอยู่ (Food Intolerance) 
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(3.2.5)  การก าหนดค่าท่ีปลอดภัยส าหรับมนุษย์ในการรับสัมผัสโดยการรับประทาน
ต่อวัน (Acceptable Daily Intake: ADI) โดยกล่าวถึงข้อมูลที่น ามาใช้ในการก าหนดค่า ดังต่อไปนี้ 

(ก)  ค่าของขนาดสูงสุดที่ให้แก่สัตว์ทดลองแล้วไม่สังเกตเห็นความผิดปกติ 
(No-observed-effect level: NOEL) ที่ใช้ 

(ข)  การใช้องค์ประกอบความปลอดภัย (Safety factor) ในการค านวณ 
(ค)  การพิจารณาถึงความเป็นพิษและปฏิกิริยาการตอบสนองของร่างกาย 

(Toxicological versus physiological responses) 
(ง)  การเปรียบเทียบค่าที่ปลอดภัยส าหรับมนุษย์ในการรับสัมผัสโดยการ

รับประทานต่อวัน (ADI) ที่ก าหนดขึ้นกับแนวโน้มที่มนุษย์จะมีโอกาสได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหารนั้น ๆ จริง 
ข้อ 5  วัตถุเจือปนอาหารต้องมีวิธีการตรวจวิเคราะห์เป็นไปตามท่ีก าหนดไว้ใน Codex Advisory 

Specification for the Identity and Purity of Food Additives กรณีการใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์ที่
แตกต่างไปจากข้อก าหนดดังกล่าว ต้องเป็นวิธีการตรวจวิเคราะห์ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 6  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชนิดวัตถุเจือปนอาหาร ชนิดของอาหาร และปริมาณ
สูงสุดที่ให้ใช้ได้ ตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

6.1  ตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex General 
Standard for Food Additives) ฉบับล่าสุด 

6.2  ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ
อาหาร 

6.3  การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกเหนือจากข้อ 6.1 และ 6.2 ต้องได้รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 7  การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากท่ีก าหนดไว้ในข้อ 6 และได้รับความเห็นชอบ
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาไปก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ผู้ที่ได้รับความเห็นชอบดังกล่าว
ต้องแก้ไขปรับปรุงการใช้วัตถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับ 

ข้อ 8  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9  การใช้ภาชนะบรรจุวัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 10  การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง ฉลาก 

ข้อ 11  ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับวัตถุแต่งกลิ่นรส (flavoring agents) ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย เรื่อง วัตถุแต่งกลิ่นรส 

ข้อ 12  ใบส าคัญการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร ฉลากอาหาร หรือเลขสารบบอาหาร ซึ่งได้ออกไว้
แล้วและไม่ขัดหรือแย้งกับประกาศนี้ให้คงใช้ต่อไปได้ กรณีที่ขัดหรือแย้งกับประกาศนี้ให้ใช้ได้ไม่เกินหนึ่งปี นับ
แต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 13  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  18  สิงหาคม  พ.ศ. 2547 
สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 121/ตอนพิเศษ 97 ง. หน้า๓๑-๓๘/6 กันยายน พ.ศ.2547) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

--------------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามข้อ 6.2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง 

วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และ
มาตรา 6 (1) (2) (4) (6) (7) (9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มี
บทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 
มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ในการประชุมครั้งที่ ๘/25๔๗ เมื่อวันที่ ๒๒ ตุลาคม ๒๕4๗ ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

๑.  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชื่อใช้วัตถุเจือปนอาหาร ชนิดอาหาร และไม่เกินปริมาณ
สูงสุดที่ให้ใช้ได้ เว้นแต่ได้ระบุเงื่อนไขเฉพาะไว้แล้วตามตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหารแนบท้ายประกาศนี้ 

๒.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในกลุ่มหน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป ต้องมีปริมาณ
รวมกันแล้วไม่เกินปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารชนิดที่ก าหนดให้ใช้ได้น้อยท่ีสุด 

ประกาศ ณ วันที่ ๓ พฤศจิกายน พ.ศ.254๗ 
ภักดี  โพธิศิริ 

รองปลัดกระทรวง รักษาราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122/ตอนพิเศษ 9 ง. หน้า53/31 มกราคม พ.ศ.2548) 
ทั้งนี้สามารถดาวน์โหลดข้อมูลบัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อ
ก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้ที่ URL 
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Food%20Additives.php  
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  หลักเกณฑ์การใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากข้อก าหนดใน 

Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food Additives 
------------------------------------------------ 

อาศัยอ านาจตามข้อ 5 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง         
วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 
6(1)(2)(4)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติ
บางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 
มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหารใน
การประชุมครั้งที่ 8/2547 เมื่อวันที่ 22 ตุลาคม พ.ศ.2547 ออกประกาศหลักเกณฑ์การใช้วิธีการตรวจ
วิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากข้อก าหนดใน Codex Advisory Specification for the Identity 
and Purity of Food Additives ไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ต้องเป็นวิธีที่ก าหนดตามมาตรฐานระดับนานาชาติ ระดับภูมิภาค หรือระดับประเทศ  
ข้อ 2  กรณีไม่เป็นไปตามข้อ 1 ต้องเป็นวิธีที่สามารถตรวจวิเคราะห์สารที่ต้องการในปริมาณที ่

ต่ ากว่า หรือเท่ากับปริมาณที่มาตรฐานก าหนดได้อย่างถูกต้อง โดยมีลักษณะของวิธีการประเมินความ         
ถูกต้องและความเหมาะสม (Characteristic Performance) โดยห้องปฏิบัติการร่วมเครือข่าย (collaborative 
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study) โดยใช้หลักเกณฑ์ซึ่งเป็นที่ยอมรับโดยทั่วไป เช่น Official methods of analysis ของ AOAC 
International เป็นต้น กรณีที่ไม่มีผลการประเมินความถูกต้องและเหมาะสมโดยห้องปฏิบัติการร่วมเครือข่าย 
ต้องมีการประเมินความถูกต้องและความเหมาะสมโดยห้องปฏิบัติการเพียงแห่งเดียว  (Single laboratory 
validation) ตามแนวทาง (Guideline) ที่ยอมรับในระดับนานาชาติ เช่น Harmonized IUPAC Guideline 
for Single Laboratory Validation หรือ EURACHEM เป็นต้น  

ผลการประเมินนั้น ต้องเป็นเอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบได้ตามระบบคุณภาพ 

ประกาศ ณ วันที่  3  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547 
ภักดี  โพธิศิริ 

รองปลัดกระทรวง  รักษาราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง  การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร  
ประเภทวัตถุท่ีใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร 

------------------------------------------------------ 
อาศัยอ านาจตามความในข้อ 4(2) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 281) 

พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความใน
มาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็น
พระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร ในการประชุมครั้งที่ 2/2548 เมื่อวันที่ 13 พฤษภาคม 2548 
ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  วัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร (Food 
additives which are used to prolong or maintain quality of food) หมายความว่า วัตถุเจือปน
อาหารที่ได้จากวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว หรือวัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสมที่มิได้ใช้เจือปนโดยตรงใน
อาหาร แต่บรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุแยกต่างหาก และรวมอยู่ในภาชนะบรรจุอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือรักษา
คุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เช่น วัตถุดูดออกซิเจน (Oxygen absorber) วัตถุกันชื้น (Desiccator หรือ 
Desiccant) เป็นต้น 

ข้อ 2  ก าหนดให้วัตถุดังต่อไปนี้ เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้เป็นส่วนประกอบในวัตถุที่ใช้รักษา
คุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร 

(1)  ผงเหล็ก 
(2)  ซีโอไลต์ (Zeolite) 
(3)  ยิบซั่ม (Gypsum) 
(4)  เคลย์ (Clay) 
(5)  เฟอร์ริกออกไซด์ (Ferric oxide) 
(6)  อะลูมิเนียมออกไซด์หรืออะลูมินา (Aluminium oxide / Alumina) 
(7)  ผงถ่าน (Carbon) 
(8)  วัตถุเจือปนอาหารตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the 
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หากมีการผสมด้วยวัตถุอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุนั้นต้องไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
ข้อ 3  คุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือ

มาตรฐานของอาหาร ต้องไม่มีสารปนเปื้อนที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
ข้อ 4  การแสดงฉลากของวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของ

อาหาร นอกจากให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และต้องแสดงข้อความ “วัตถุ
ดูดออกซิเจน ห้ามรับประทาน” หรือ ”วัตถุกันชื้น ห้ามรับประทาน” หรือ “วัตถุ……… (ความที่เว้นไว้ให้ใส่
วัตถุประสงค์ของการรักษาคุณภาพหรือมาตรฐาน ) ห้ามรับประทาน” เป็นภาษาไทย ขนาดไม่เล็กกว่า 2 
มิลลิเมตร และเห็นได้ชัดเจน 

ข้อ 5  การใช้ภาชนะบรรจุวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของ
อาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ดังต่อไปนี้ 

(1)  ไม่มีโลหะหนักหรือสารเป็นพิษอ่ืนออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็น
อันตราย ต่อสุขภาพ 

(2)  มีการเคลือบหรือป้องกันมิให้สิ่งพิมพ์ออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
(3)  แข็งแรง ไม่เปื่อยยุ่ยและฉีกขาดได้ง่าย 

ข้อ 6  เอกสารหลักฐานเพ่ิมเติมประกอบการพิจารณายื่นขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือขอ
อนุญาตใช้ฉลากอาหาร ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร 
ดังต่อไปนี้ 

(1)  เอกสารสูตรส่วนประกอบของวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุท่ีใช้รักษาคุณภาพหรือ 
มาตรฐานของอาหาร 

(2)  ประสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เช่น การดูดออกซิเจน
หรือการดูดความชื้น และขนาดของวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร
ที่ใช้ต้องสัมพันธ์กับปริมาณของอาหาร 

(3)  วิธีการใช้และคู่มือแนะน าการใช้วัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพ
หรือมาตรฐานของอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร 

(4)  ผลการตรวจวิเคราะห์ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุวัตถุเจือปนอาหารประเภทวัตถุที่ใช้
รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ จาก
หน่วยงานดังต่อไปนี้  

1)  หน่วยงานของรัฐ 
2)  หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมาย หรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐ 
3)  หน่วยงานที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตาม

มาตรฐานสากล 

ประกาศ ณ วันที่  17  มิถุนายน  พ.ศ. 2548 
ภักดี  โพธิศิริ 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122/ตอนพิเศษ 56 ง. หน้า15-17/วันที่ 29 กรกฎาคม พ.ศ.2548)   
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ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม 

------------------------------------------------ 
อาศัยอํานาจตามข้อ 4 (2) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. ๒๕๔๗  เรื่อง 

วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 28 สิงหาคม พ.ศ. 2547  ซึ่งออกโดยอาศัยอํานาจามความในมาตรา 5 และ 
มาตรา ๖ (๑) (๒) (๔) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒  อันเป็นพระราชบัญญัติ
ที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 
มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหารใน
การประชุม ครั้งที่ 8/2547  เมื่อวันที่ 22 ตุลาคม พ.ศ. 2547 ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้  

ข้อ 1 วัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม หมายความว่า วัตถุเจือปนอาหารที่ได้จากการผสมวัตถุกัน
ตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไปเข้าด้วยกัน หรือผสมกับวัตถุอ่ืน 

ข้อ ๒ วัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
๒.๑ ต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยวที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนดไว้ใน 

Codex Advisory Specification for Identity and Purity of Food Additives หรือตามสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด หรือตามที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษา
วิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร และหากมีการผสมด้วยวัตถุอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร 
วัตถุนั้นต้องไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  

๒.๒ ตะกั่ว ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
๒.๓ อาร์เซนิก (คํานวณเป็น As) ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
๒.๔ กรณีมีการผสมด้วยวัตถุอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหารและไม่ใช่น้ํามันและไขมันต้องมี

คุณภาพหรือมาตณฐานด้านจุลินทรียน์ ดังต่อไปนี้ด้วย  
๒.๔.๑ ตรวจไม่พบ Salmonella spp. ใน 25 กรัม  
๒.๔.๒ ตรวจไม่พบ Clostridium perfringen ใน 0.01 กรัม  
๒.๔.๓ ตรวจพบ Escherichia coli น้อยกว่า 3 ต่อกรัม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น  
๒.๔.๔ ตรวจพบ Staphylococus aureus  น้อยกว่า 100 ต่อกรัม  

ข้อ 3 เอกสารหลักฐานเพ่ิมเติมประกอบการพิจารณายื่นขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือขอ
อนุญาตใช้ฉลากอาหาร สําหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีลักษณะผสม ดังต่อไปนี้ 

๓.๑ เอกสารข้อกําหนด (specification) ของวัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม  
๓.๒ ผลการตรวจวิเคราะห์วัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสมตามที่กําหนดไว้ในข้อ 2.2-2.4 

และเป็นไปตามหลักเกณฑ์ในการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือการขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร แล้วแต่กรณี 
๓.๓ หลักฐานที่แสดงว่าวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต มีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามข้อ 4 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 โดยมีหลักฐานอย่างใดอย่างอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๑ ผลการตรวจวิเคราะห์จากหน่วยราชการหรือหน่วยงานที่ได้รับการรับรอง
จากราชการ 

๓.๓.๒ หลักฐานได้รับเลขสารบบอาหารของวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าว  
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๓.๓.๓ ใบรับรองจากห้องปฎิบัติการที่มีความสามารถในการทดสอบเรื่องนั้น ตาม
ข้อก าหนดสากล ISO/IEC ๑๗๐๒๕ หรือเทียบเท่า  

๓.๓.๔ ข้อก าหนดเฉพาะ (specification) ของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ ที่น ามา
ผสม  

ประกาศ ณ วันที่ ๓ พฤศจิกายน พ.ศ. 2547  
ภักดี โพธิศิริ 

            รองปลัดกระทรวง รักษาราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122/ตอนพิเศษ 9 ง หน้า 54-55 /วันที่ 31 มกราคม พ.ศ. 2548)  
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว 

------------------------------------------------ 
อาศัยอ านาจตามความในข้อ 4(2) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 

เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และ
มาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นพระราชบัญญัติที่มี
บทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 
มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัย
อ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร ในการประชุมครั้งที่ 2/2548 เมื่อวันที่ 13 พฤษภาคม 2548 ออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  วัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว หมายถึง วัตถุเจือปนอาหารท่ีส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาอนุญาตให้ใช้ได้ โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 2  ให้วัตถุเจือปนอาหารตามข้อ 1 มีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1) กรดซักซินิก (Succinic Acid) 

ชื่อสารเคมี  :  Succinic Acid หรือ Butanedioic Acid [INS : 363, CAS : 110-15-6] 
สูตร  :  C4H6O4     น้ าหนักโมเลกุล 118.09 
คุณลักษณะ  :  มีลักษณะเป็นผงหรือผลึกสีขาวหรือไม่มีสี ละลายได้ในน้ า แอลกอฮอล์  

และกลีเซอรีน 
ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณ (C4H6O4) ระหว่างร้อยละ 99.0 – 100.5 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  กากหลังเผา  ไม่เกินร้อยละ 0.025  
-  จุดหลอมเหลว  ระหว่าง 185 – 1900C 
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
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(2) ไกลซีน (Glycine) 
ชื่อสารเคมี  :  Glycine หรือ Aminoacetic Acid หรือ Glycocoll [INS : 640, CAS : 56-

40-6] 
สูตร  :  C2H5NO2     น้ าหนักโมเลกุล 75.07 
คุณลักษณะ  :  มีลักษณะเป็นผงสีขาว ละลายน้ าได้ดี ละลายได้เล็กน้อยในแอลกอฮอล์ 

และอีเธอร์ 
ข้อก าหนดเฉพาะ  : ปริมาณ (C2H5NO2) ร้อยละ 98.5–101.5 (โดยค านวณเป็นน้ าหนัก

เมื่อแห้ง) 
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง  ไม่เกินร้อยละ 0.2  
-  กากหลังเผา  ไม่เกินร้อยละ 0.1 
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
(3) ไดโซเดียมซักซิเนต (Disodium Succinate) 

ชื่อสารเคมี  :  Disodium Succinate หรือ Disodium 1,4-butanedioate 
สูตร  :  C4H4Na2O4.nH2O (n=6 หรือ 0)  น้ าหนักโมเลกุล ชนดิเฮกซะไฮเดรต = 270.14 

                    ชนิดอันไฮดรัส      = 162.05 
คุณลักษณะ  :  มีลักษณะเป็นผลึกหรือผงสีขาวหรือไม่มีสี ไม่มีกลิ่น และมีรสชาติ

เฉพาะตัว มีทั้งชนิดเฮกซะไฮเดรตและอันไฮดรัส 
ข้อก าหนดเฉพาะ  : ปริมาณ (C4H4Na2O4) ระหว่างร้อยละ 98.0–101.0 (โดย

ค านวณเป็นน้ าหนักเมื่อแห้ง) 
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  ซัลเฟต (ค านวณเป็น SO4) ไม่เกินร้อยละ 0.019 
-  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ละลาย Disodium Succinate 1 กรัม 

  ในน้ า 20 มิลลิลิตร) 7.0 – 9.0  
 -  สารที่ถูกออกซิไดส์ได้หมด  ผ่านการทดสอบ 
 -  การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง  

ชนิดเฮกซะไฮเดรต ระหว่างร้อยละ 37.0–41.0 (ที่อุณหภูมิ 120oC, 
2 ชั่วโมง) 

ชนิดอันไฮดรัส ไม่เกินร้อยละ 2.0 (ที่อุณหภูมิ 120oC, 2 
ชั่วโมง) 

 -  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะกั่ว)  ไม่เกิน  20 ไมโครกรัมต่อกรัม 
 -  อาร์เซนิก (ค านวณเป็น As2O3)  ไมเ่กิน 4 ไมโครกรัมต่อกรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Japaneses Specifications and Standards 

for Food Additive, Seventh Edition 2000 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีก าหนดไว้
ในฉบับล่าสุด 
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(4) ดีแอลแอละนีน (DL-Alanine) 
ชื่อสารเคมี  :  DL-Alanineหรือ DL-2-Aminopropanoic acid [CAS : 302-72-7] 
สูตร  :  C3H7NO2     น้ าหนักโมเลกุล 89.09 
คุณลักษณะ  :  มีลักษณะเป็นผงสีขาว สามารถละลายในน้ าได้ดี ละลายได้บางส่วน 

ในแอลกอฮอล์  
ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณ (C3H7NO2) ระหว่างร้อยละ 98.5–101.5 (โดยค านวณ

เป็นน้ าหนักเมื่อแห้ง) 
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง  ไม่เกินร้อยละ 0.3 
-  กากหลังเผา  ไม่เกินร้อยละ 0.2 
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
(5) เชื้อราที่ใช้ในกระบวนการหมัก (Starter Culture) 

ชื่อเชื้อรา  :  เชื้อราที่ใช้ในกระบวนการหมัก ได้แก่ เชื้อราดังต่อไปนี้ 
-  แอสเพอร์จิลลัส ออไรชี (Aspergillus oryzae) 
-  แอสเพอร์จิลลัส โซจี (Aspergillus sojae) 
-  คริโซสปอเรียม เมอร์ดาเรียม (Chrysosporium merdarium) 
-  ฟิวซาเรียม โซลาไน (Fusarium solani) 
-  จีออทริคัม แคนดิดัม (Geotrichum candidum) 
-  เพนิซิลเลียม เคเมมเบอร์ไท (หรือแอลพัม) (Penicillium camemberti (or 

alpum) 
-  เพนิซิลเลียม เคซิไอคอลัม (Penicillium caseicolum) 
-  เพนิซิลเลียม คริโซจีนัม (Penicillum chrysogenum) 
-  เพนิซิลเลียม ไซโคลเพียม (Penicillium cyclopium) 
-  เพนิซิลเลียม แนลจิโอเวนเซ (Penicillium nalgiovense) 
-  เพนิซิลเลียม โรคิวฟอร์ไท (Penicillium roqueforti) 
สูตร  :     -              น้ าหนักโมเลกุล       - 
คุณลักษณะ  :  เป็นเชื้อราที่ไม่สร้างสารแอฟลาทอกซินหรือสารพิษอ่ืนที่อาจเป็น

อันตราย อาจอยู่ในรูปของเหลวหรือในรูปผง ซึ่งได้จากการผลิตภายใต้การควบคุมกระบวนการหมักท่ีดี อาจมี
การผสมของเชื้อหลายตัวด้วยกัน หรือผสมกับวัตถุอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพเพ่ือช่วยในการกระจายตัว 
ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน และช่วยในการผลิต 

ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณระหว่างร้อยละ 85.0-115.0 ของจ านวนหน่วยที่แจ้ง  

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  โคลิฟอร์ม  ไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรัม 
-  ซัลโมเนลลา  ไม่พบใน 25 กรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
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(6) มอลโทเดกซ์ทริน (Maltodextrin) 
ชื่อสารเคมี  :  Maltodextrin [CAS : 9050-36-6] 
สูตร  :    -       น้ าหนักโมเลกุล      - 
คุณลักษณะ  :  เป็นแซ็กคาไรด์โพลีเมอร์ซึ่งท าให้เข้มข้น ได้จากการย่อยสลายแป้ง

บางส่วน  
มีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ดสีขาว ไม่มีรส สามารถละลายน้ าได้ดี 

ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณน้ าตาลรีดิวซิงค์น้อยกว่าร้อยละ 20.0 (ค านวณเป็นค่า 
เด็กโตรสอิควิวาเลนท์)  
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  กากหลังเผา ไม่เกินร้อยละ 0.5 
-  โปรตีนทั้งหมด ไม่เกินร้อยละ 0.5 หรือไม่เกินร้อยละ 1.0 

ส าหรับ 
 มอลโทเดกซ์ทรินที่ผลิตจากแป้งที่มีปริมาณอะไมโลสสูง 

-  ปริมาณของแข็งทั้งหมด  
 มอลโทเดกซ์ทรินชนิดผงหรือเกล็ด  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90.0   
 มอลโทเดกซ์ทรินชนิดเหลว  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50.0   

-  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกินร้อยละ 0.0025 
-  ตะกั่ว ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
(7) ยีสต์ผงจากยีสต์ในกลุ่มแซ็กคาโรไมซีส (Saccharomyces) หรือทอรูลา (Torula) 

ชื่อเชื้อยีสต์  :  Dried Yeast หรือ Brewer’s Yeast หรือ Torula Yeast 
สูตร   :      - น้ าหนักโมเลกุล      
- 
คุณลักษณะ  :  มีลักษณะเป็นผง เกล็ด หรือชิ้นสีน้ าตาลอ่อน และมีกลิ่นของยีสต์  

ผลิตจากเชื้อยีสต์ประเภทแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces  
cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส ฟราจิลิส (Saccharomyces 

fragilis)  
หรือทอรูลา ยูทิลิส (Torula utilis) ที่ผ่านการท าให้แห้ง และไม่เติม

วัตถุอ่ืน 
ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณโปรตีน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 45.0 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  กรดโฟลิก  ไม่เกิน 0.04 มิลลิกรัมต่อกรัม 
-  การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง  ไม่เกินร้อยละ 7 
-  เถ้าท้ังหมด  ไม่เกินร้อยละ 8.0 
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
-  จุลินทรีย์ทั้งหมด  ไม่เกิน  7500 โคโลนีต่อกรัม 
-  โคลิฟอร์ม ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม 
-  ซัลโมเนลลา  ไม่พบใน 25 กรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
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(8) ยีสต์ชนิดอื่น 
ชื่อเชื้อยีสต์  :  เชื้อยีสต์ชนิดอื่น ได้แก่ เชื้อยีสต์ดังต่อไปนี้ 
-  แคนดิดา ยูทิลิส (Candida utilis) 
-  แคนดิดา เวอร์ซาทิลิส (Candida versatilis) 
-  เดบาริโอไมซีส แฮนเซนิไอ (Debaryomyces hansenii) 
-  ไคลเวอโรไมซีส แล็กทิส (Kluyveromyces lactis) 
- ไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyvermyces marxianus) 
-  แซ็กคาโรไมซีส ยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) 
-  แซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus) 
-  ไซโกแซ็กคาโรไมซีส รูซิไอ (Zygosaccharomyces rouxii) 
สูตร  :     -              น้ าหนักโมเลกุล        - 
คุณลักษณะ  :  เป็นเชื้อยีสต์ที่ไม่สร้างสารพิษท่ีเป็นอันตรายและมีความปลอดภัยใน

การ 
ใช้ในการผลิตอาหาร อาจอยู่ในรูปของเหลวหรือในรูปผง ซึ่งได้จากการ 
ผลิตภายใต้การควบคุมกระบวนการหมักท่ีดี อาจมีการผสมของเชื้อ

หลาย 
ตัวด้วยกัน หรือผสมกับวัตถุอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพเพ่ือช่วยใน 
การกระจายตัว ป้องกันการจับตัวเป็นก้อนและช่วยในการผลิต 

ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณระหว่างร้อยละ 85.0-115.0 ของจ านวนหน่วยที่แจ้ง  

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  โคลิฟอร์ม  ไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรัม 
-  ซัลโมเนลลา  ไม่พบใน 25 กรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
(9) แล็กติกแอซิดแบคทีเรีย 

ชื่อจุลินทรีย์ :  Lactic Acid Bacteria ได้แก่ จุลินทรีย์ดังต่อไปนี้ 
-  บิฟิโดแบคทีเรียม บิฟิดัม (Bifidobacterium bifidum) 
-  แล็กโทบาซิลลัส  แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 
-  แล็กโทบาซิลลัส เบรวิส (Lactobacillus brevis) 
-  แล็กโทบาซิลลัส บัลการิคัส (Lactobacillus bulgaricus) 
-  แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ (Lactobacillus casei) 
-  แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปีชีส์ ชโิรต้า (Lactobacillus casei subsp. shirota) 
-  แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ (Lactobacillus delbruekii) 
-  แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbruekii subsp.   
bulgaricus) 
-  แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ เดลบรึคคิไอ (Lactobacillus delbruekii 
subsp. delbruekii) 
-  แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ แล็กทิส (Lactobacillus delbruekii subsp. 
lactis) 
-  แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) 
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-  แล็กโทบาซิลลัส พาราคาเซอิ (Lactobacillus paracasei) 
-  แล็กโทบาซิลลัส พาราคาเซอิ ซับสปีชีส์ พาราคาเซอิ (Lactobacillus paracasei 
subsp.  
paracasei) 
-  แล็กโทคอคคัส แล็กทิส (Lactococcus lactis) 
-  แล็กโทคอคคัส แล็กทิส ซับสปีชีส์ ครีมอริส (Lactococcus lactis subsp. cremoris) 
-  แล็กโทคอกคัส แล็กทิส ซับสปีชีส์ แล็กทิส (Lactococcus lactis subsp. lactis) 
-  สเตรปโทคอคคัส แล็กทิส (Streptococcus Lactis) 
-  สเตรปโทคอคคัส เทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) 
สูตร  :   - น้ าหนักโมเลกุล       -  
คุณลักษณะ  :  โคโลนีมีลักษณะเป็นทรงกลมหรือท่อนค่อนข้างยาว ย้อมติดสีแกรม

บวก ไม่สร้างสปอร์ ไม่สร้างเอนไซม์คาตาเลส สามารถย่อยน้ าตาลให้
เป็นกรดแล็กติก อาจอยู่ในรูปของเหลวหรือในรูปผง ซึ่งได้จากการผลิต
ภายใต้การควบคุมกระบวนการหมักที่ดี  อาจมีการผสมของเชื้อ
แบคทีเรียหลายตัวด้วยกัน หรือผสมกับวัตถุอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพเพ่ือช่วยในการกระจายตัว ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน และช่วย
ในการผลิต 

ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณระหว่างร้อยละ 85.0–115.0 ของจ านวนหน่วยที่แจ้ง 
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  โคลิฟอร์ม ไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรัม 
-  ซัลโมเนลลา  ไม่พบใน 25 กรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพตามมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด  
(10) ออกซิไดส์พอลิเอทิลีน (Oxidised Polyethylene) 

ชื่อสารเคมี  :  oxidised polyethylene 
สูตร  :     -         น้ าหนักโมเลกุล  1,200  
คุณลักษณะ  :  เป็นสารโพลีเมอร์ที่ได้จากการน าสารพอลิเอทิลีน (Polyethylene) มา

ท าปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
ข้อก าหนดเฉพาะ  :  - 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  ค่าความเป็นกรด (คิดเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์)  

ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อกรัม 
-  ตะกั่ว  ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  โครเมียม ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Commission Directive 96/77/EC of  
2 December 1996 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพ 
มาตรฐานตามท่ีก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
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(11) เอนไซม์แทรนส์กลูทามิเนสจากเชื้อจุลินทรีย์สายพันธุ์สเตรปโทเวอร์ทิซิลเลียม มอบารีนส์ 
วาร์ (Enzyme Transglutaminase from Streptoverticillium mobaraense var.) 

ชื่อสารเคมี  :  Enzyme Transglutaminase from Streptoverticillium 
mobaraense var. 

สูตร  :   -  น้ าหนักโมเลกุล     -  
คุณลักษณะ  :  อาจอยู่ในรูปของเหลว กึ่งแข็งกึ่งเหลว หรือของแข็ง ได้จากการหมัก

เชื้อจุลินทรีย์สายพันธุ์สเตรปโทเวอร์ทิซิลเลียม มอบารีนส์ วาร์  
(Streptoverticillium mobaraense var.) ภายใต้กระบวนการควบคุม
การหมักที่ดี อาจมีส่วนผสมของเซลล์ ส่วนของเซลล์หรือของเหลว
ภายในเซลล์เป็นส่วนผสมได้ รวมทั้งอาจผสมกับตัวท าละลาย วัตถุกัน
เสีย สารกันหืน และสารอื่นซึ่งไม่เป็นอันตราย สามารถละลายน้ าได้ แต่
ไม่ละลายในแอลกอฮอล์ คลอโรฟอร์ม หรืออีเทอร์ ด้วยกรรมวิธีการผลิตที่
ดี 

ข้อก าหนดเฉพาะ  :  ปริมาณระหว่างร้อยละ 85.0–115.0 ของประสิทธิภาพของเอนไซม์
ตามที่แจ้ง 

 ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
 -  ตะกัว่  ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 -  โคลิฟอร์ม ไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรัม 
 -  ซัลโมเนลลา ไม่พบใน 25 กรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 

ประกาศ  ณ  วันที่  24  มิถุนายน  พ.ศ. 2548 
ภักดี  โพธิศิริ 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122/ตอนพิเศษ 76 ง. หน้า 29-38/วันที่ 5 กันยายน พ.ศ.2548)   
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------------ 
เพ่ือก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยวที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาอนุญาตให้ใช้ได้เพ่ิมเติม  
อาศัยอ านาจตามความในข้อ 4(2) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 

เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และ
มาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มี
บทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 
มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัย
อ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร ในการประชุมครั้งที่ 4/2548 เมื่อวันที่ 20 กันยายน 2548 ออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 
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ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (12) และ (13) ของข้อ 2 แห่งประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว ลงวันที่ 24 มิถุนายน 
พ.ศ.2548  

“(12)  โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต (Sodium Hydrogen Sulfate) 
ชื่อสารเคมี  :  Sodium Hydrogen Sulfate หรือ Sodium Bisulfate หรือ Sodium 

Acid 
Sulfate หรือ Nitre Cake [CAS : 7681-38-1, INS : 514, E : 514 (ii)] 

สูตร  :  NaHSO4    น้ าหนักโมเลกุล 120.06 
คุณลักษณะ  :  เป็นผลึกหรือผงสีขาว มีกลิ่นเล็กน้อย เมื่อเป็นสารละลายจะมีความเป็นกรด

สูง 
ข้อก าหนดเฉพาะ  :  -  ปริมาณ (NaHSO4) ระหว่างร้อยละ 85.4-95.2 

  -  การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง ไม่เกินร้อยละ 0.8 
  -  สารที่ไม่ละลายในน้ า ไม่เกินร้อยละ 0.05 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน 
-  ซิลิเนียม ไม่เกนิ 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  ตะกั่ว ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition   2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
 (13)  โซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต  (Sodium Trimetaphosphate)  

ชื่อสารเคมี  :  Sodium Trimetaphosphate [CAS : 7785-84-4] 
สูตร  :  (NaPO3)3   น้ าหนักโมเลกุล 305.89 
คุณลักษณะ  :  เป็นผลึกหรือผงสีขาว มีโครงสร้างเป็นวงแหวนโพลีฟอสเฟต ซ่ึง

ประกอบด้วยเมตาฟอสเฟต (metaphosphate) 3 โมเลกุล สามารถละลายในน้ าได้ดี และเมื่อท าเป็น
สารละลายในน้ าด้วยอัตราส่วน 1 ส่วนต่อ100 ส่วน จะมีค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 6 

ข้อก าหนดเฉพาะ  :  -  ปริมาณ (P2O5) ระหว่างร้อยละ 68-70 
  -  สารที่ไม่ละลาย ไม่เกินร้อยละ 0.1 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน  
-  สารหนู ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
-  ตะกั่ว ไม่เกิน 4 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
-  ฟลูออไรด์ ไม่เกินร้อยละ 0.005 

การบรรจุและการเก็บรักษา  :  เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :  อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph Fifth 

Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ 
ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด” 

ประกาศ ณ วันที่  12  ตุลาคม  พ.ศ. 2548 
 มานิตย์  อรุณากูร 

รองเลขาธิการ รักษาราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122/ตอนพิเศษ 123 ง หน้า 17-18/วันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ.2548) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

--------------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามข้อ 6.2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง 

วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และ
มาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติ
บางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 
มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตาม
บทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ในการประชุมครั้งที่ 4/2549 เมื่อวันที่ 5 กันยายน 2549 ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ให้เพ่ิมตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหารแนบท้ายประกาศฉบับนี้ เป็นส่วนหนึ่งของตารางการใช้
วัตถุเจือปนอาหารที่แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหาร ลงวันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2547 

ประกาศ ณ วันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2549 
มานิตย์  อรุณากูร 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123/ตอนพิเศษ 105 ง หน้า11-12/วันที่ 6 ตุลาคม พ.ศ.2549)
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ตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  เรื่อง  ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
 

ล าดับ 
 

ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร 
 

ชนิดของอาหาร 
ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้ 

(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 
เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 

297 
(INS 514) 

โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต 
ชื่ออ่ืน 
- Sodium Hydrogen 
Sulfate 
- Sodium Bisulfate 
- Acid Sodium Sulfate 
- Nitre cake 
กลุ่มหน้าที่ :  
- ปรับความเป็นกรด 
- สารช่วยให้ขึ้นฟู 

นมโคและผลิตภัณฑ์ ปริมาณที่เหมาะสม 
น้ ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ าในน้ ามัน ปริมาณที่เหมาะสม 

หวานเย็น ปริมาณที่เหมาะสม 
ผลไม้และผัก (รวมทั้งเห็ดและรา รากและหัวเมล็ดถั่ว และพืชตระกูลถั่วชนิดมี
ฝัก และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล และผลไม้เปลือกแข็งและเมล็ด 

ปริมาณที่เหมาะสม 

ขนมหวานประเภทลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณที่เหมาะสม 
ธัญพืชและผลิตภัณฑ์ ทั้งจากรากและหัว เมล็ดถั่วและพืชตระกูลที่มีฝัก ปริมาณที่เหมาะสม 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณที่เหมาะสม 
เนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก ปริมาณที่เหมาะสม 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า ปริมาณที่เหมาะสม 
ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ ปริมาณที่เหมาะสม 
ผลิตภัณฑ์ให้ความหวาน รวมถึงน้ าผึ้ง ปริมาณที่เหมาะสม 
เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัด ผลิตภัณฑ์จากโปรตีน (รวมถึงถั่วเหลือง) ปริมาณที่เหมาะสม 
อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษทางด้านโภชนาการ ยกเว้นนมดัดแปลงส าหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทารก และ
อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก, อาหารทารก, อาหารสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก 

ปริมาณที่เหมาะสม 

เครื่องดื่มที่ไม่ใช่ผลิตภัณฑ์จากนม ปริมาณที่เหมาะสม 
ขนมขบเคี้ยว ปริมาณที่เหมาะสม 
อาหารอื่นๆที่มิได้ก าหนดไว้ข้างต้น ปริมาณที่เหมาะสม 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว (ฉบับที่ 3) 

--------------------------------------------------- 
เพ่ือก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยวที่มีการอนุญาตเพ่ิมเติม 
อาศัยอ านาจตามความใน (2) ของข้อ 4 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) 

พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความใน
มาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็น
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ 
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้ 
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (14) ของข้อ 2 แห่งประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ.2548 

“(14) โปรตีนจับโครงสร้างน้ าแข็งผลิตจากยีสต์ดัดแปรพันธุกรรม (Ice Structuring Protein 
produced from genetically modified yeast)” 

ชื่ออ่ืน : -  โปรตีนจับโครงสร้างน้ าแข็งชนิด 3 เอช พี แอล ซี 12 (Ice Structuring Protein 
type III HPLC 12) 

 -   ไอ เอส พี ชนิด 3 เอช พี แอล ซี 12 (ISP Type III HPLC 12) 
สูตร : ประกอบด้วย กรดอะมิโน 16 ชนิด รวมทั้งสิ้น 66 ตัว โดยมีล าดับกรดอะมิโน ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
น้ าหนักโมเลกุล :  7.027 kDa 
ค่าความปลอดภัย  (Acceptable daily intake) : 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม 
คุณลักษณะ : มีลักษณะเป็นของเหลวใสสีน้ าตาลที่ได้จากการหมักเชื้อยีสต์แซ็กคาโรไมซีส   เซรีวิ

ซิอี (Saccharomyces cerevisiae) สายพันธุ์ดัดแปรพันธุกรรม และผลิตภายใต้
การควบคุมกระบวนการหมักที่ดี เพ่ือให้สร้างโปรตีนชนิดไอซ์สทรัคเชอะริ่ง โปรตีน
จากยีสต์ดัดแปรพันธุกรรม (Ice Structuring Protein produced from 
genetically modified yeast หรือ Ice Structuring Protein type III HPLC 
12) และน ามากรองเซลล์ยีสต์ออกโดยเทคนิค Micro filtration แล้วผ่าน
กระบวนการ Ultra filtration ให้โปรตีนเข้มข้นข้ึน 

ข้อก าหนดเฉพาะ :  
-  ปริมาณ โปรตีนจับโครงสร้างน้ าแข็งผลิตจากยีสต์ดัดแปรพันธุกรรม (Ice 

Structuring Protein produced from genetically modified yeast; ISP 
type III HPLC 12, โดยเทคนิค เอช พี แอล ซี (High performance liquid 
chromatography ; HPLC) ระหว่าง 4.5 – 8.5 กรัมต่อลิตร หรือปริมาณ
ไนโตรเจนทั้งหมด ไม่เกินร้อยละ 7 

Asn Gln Ala Ser Val Val Ala Asn Gln Leu Ile Pro Ile Asn Thr 
Ala Leu Thr Leu Val Met Met Arg Ser Glu Val Val Thr Pro Val 
Gly Ile Pro Ala Glu Asp Ile Pro Arg Leu Val Ser Met Gln Val 
Asn Arg Ala Val Pro Leu Gly Thr Thr Leu Met Pro Asp Met Val 
Lys Gly Tyr Pro Pro Ala          

362



 

-  ค่าความเป็นกรด-ด่าง ระหว่าง 2.5 - 3.5  
-  เถ้าท้ังหมด (ที่อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส, เวลา 1 ชั่วโมง) ไม่เกินร้อยละ 2 
-  บัฟเฟอร์ (ค านวณเป็นกรดซิตริค) ไม่เกินร้อยละ 0.2 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน : 
-  โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว) ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ : 
-  จุลินทรีย์ทั้งหมด ไม่เกิน 3,000 โคโลนีต่อกรัม 
-  โคลิฟอร์ม ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม 
-  อี. โคไล ไม่พบใน 25 กรัม 
-  ลิสทีเรีย ไม่พบใน 25 กรัม 
-  ซัลโมเนลลา ไม่พบใน 25 กรัม 
-  แบซิลัส ซีเรียส ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม 
-  สแตฟฟิโลคอคคัส ออเรียส ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม 
-  ยีตส์และรา ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม 
-  แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี สายพันธุ์ดัดแปรพันธุกรรม ไม่พบ 

การบรรจุและการเก็บรักษา : เก็บในภาชนะบรรจุปิดสนิท ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
ประกาศ ณ วันที่ 23 มิถุนายน พ.ศ.2552 

พิพัิน์ ยิ่งเสรี 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 126/ตอนพิเศษ 105 ง หน้า 47-48/วันที่ 27 กรกฎาคม พ.ศ.2552) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 3) 

--------------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความใน 6.2 ของข้อ 6 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) 

พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความใน
มาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็น
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ 
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้ 
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ให้เพ่ิมตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหารแนบท้ายประกาศฉบับนี้ เป็นส่วนหนึ่งของตารางการใช้
วัตถุเจือปนอาหารที่แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหาร ลงวันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2547 

ประกาศ ณ วันที่ 23 มิถุนายน พ.ศ.2552 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 126/ตอนพิเศษ 105 ง หน้า 49/วันที่ 27 กรกฎาคม พ.ศ.2552) 
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ตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 3) 

ล าดับ ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้  
(มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม) 

เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้
แล้ว 

298 
(INS: -) 

 

โปรตีนจับโครงสร้างน้ าแข็งผลิตจากยีสต์ดัด
แปรพันธุกรรม (Ice Structuring Protein 
produced from genetically modified 
yeast) 
ชื่ออ่ืน: 
-  โปรตีนจับโครงสร้างน้ าแข็งชนิด 3 เอช พี 
แอล ซี 12 

(Ice Structuring Protein type III HPLC 
12) 
-  ไอ เอส พี ชนิด 3 เอช พี แอล ซี 12 

(ISP Type III HPLC 12) 
กลุ่มหน้าที่: 
-  ช่วยให้โครงสร้างผลึกน้ าแข็งมีความคงตัว 

ไอศกรีม 50 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว (ฉบับที่ 4) 
--------------------------------------------------- 

เพ่ือก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยวที่มีการอนุญาตเพ่ิมเติม 
อาศัยอ านาจตามความใน (2) ของข้อ 4 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) 

พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความใน
มาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ.2522 อัน
เป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับ มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้
กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความ
เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (15) และ (16) ของข้อ 2 แห่งประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ.2548 

“(15)  โมโนโพแทสเซียมทาร์เทรต (Monopotassium Tartrate) 
ชื่อสารเคมี  :   Monopotassium tartrate หรือ Potassium acid tartrate  

หรือ Potassium bitartrate หรือ Cream of tartar 
[CAS : 868-14-4, INS : 336 (i), E : 336 (i)] 

สูตร  :  C4H5KO6   น้ าหนักโมเลกุล 188.18 
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คุณลักษณะ  :   เป็นเกล็ดสีขาว หรือไม่มีสี 
ข้อก าหนดเฉพาะ  : -  ปริมาณ (C4H5KO6) ระหว่างร้อยละ 99.0 – 101.0  

-  แอมโมเนีย ผ่านการทดสอบ 
-  สิ่งอื่นที่ไม่ละลาย ผ่านการทดสอบ 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน 
-  ตะกั่ว ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

การบรรจุและการเก็บรักษา  :   เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :   อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph 

Fifth Edition 2004 หรอืหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 

(16)  แอล-ซีสเตอีนไฮโดรคลอไรด์  (L-Cysteine hydrochloride) 
ชื่อสารเคมี  :   L-2-Amino-3-mercaptopropanoic acid monohydrochloride หรือ  

L-Cysteine monohydrochloride [CAS : 7048-04-6 (ชนิดโมโนไฮเดรต)  
และ 52-89-1 (ชนิดอันไฮดรัส), INS : 920, E : 920] 

สูตร  :   C3H7NO2S•HCl•H2O (ชนิดโมโนไฮเดรต) และ C3H7NO2S•HCl (ชนิดอันไฮดรัส) 
น้ าหนักโมเลกุล  :   175.63 (ชนิดโมโนไฮเดรต) และ 157.62 (ชนิดอันไฮดรัส) 
คุณลักษณะ  :   เป็นผลึกหรือผงสีขาวหรือไม่มีสี ละลายในน้ าและแอลกอฮอล์ มี 2 ชนิด 

คือ ชนิดโมโนไฮเดรต และชนิดอันไฮดรัส 
ส าหรับชนิดอันไฮดรัสจะเสียสภาพที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส  
ทั้งนี้วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวต้องไม่ผลิตจาก 
เส้นผมมนุษย์ 

ข้อก าหนดเฉพาะ  : -  ปริมาณ (C3H7NO2S•HCl) ระหว่างร้อยละ 98.0 - 101.5  
ค านวณเป็นน้ าหนักเมื่อแห้ง 

-  การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง ระหว่างร้อยละ 8.0 – 12.0  
ส าหรับชนิดโมโนไฮเดรต หรือไม่เกินร้อยละ 2 ส าหรับชนิด 
อันไฮดรัส 

-  กากหลังเผาไม่เกินร้อยละ 0.1 
-  สเปซิฟิก โรเตชั่น ระหว่าง +5.0o ถึง +8.0o ที ่[] 20  

หรือ + 4.9o ถึง 7.9o ที ่[] 25 
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน 

-  ตะกั่ว ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
การบรรจุและการเก็บรักษา  :   เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน  :   อ้างอิงจาก Food Chemical Codex Monograph 

Fifth Edition 2004 หรือหากมีการแก้ไขให้มีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด”  
และ Commission Directive 2000/63/EC” 

ประกาศ ณ วันที่ 5 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
 พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 127/ตอนพิเศษ 103 ง หน้า 31-32./วันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2553) 

D 

o 

D 
o 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที4่) 

--------------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความใน 6.2 ของข้อ 6 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) 

พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความใน
มาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็น
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ 
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้ 
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ให้เพ่ิมตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหารแนบท้ายประกาศฉบับนี้ เป็นส่วนหนึ่งของตารางการใช้
วัตถุเจือปนอาหารที่แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหาร ลงวันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2547 

ประกาศ ณ วันที่ 5 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
 พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 127/ตอนพิเศษ 103 ง หน้า 33/วันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2553) 

ตารางการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 

ล าดับ ชื่อและกลุ่มหน้าที่ในอาหาร ชนิดของอาหาร 
ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ได้ (มิลลิกรัมต่อ 1 

กิโลกรัม) 
เว้นแต่ได้ระบุปริมาณเฉพาะไว้แล้ว 

299 
(INS 

336 (i)) 
 

โมโนโพแทสเซียมทาร์เทรต  
ชื่ออ่ืน: 
-  Monopotassium tartrate 
-  Cream of tartar 
-  Potassium acid tartrate 
-  Potassium bitartrate 
กลุ่มหน้าที่: 
-  ปรับความเป็นกรด-ด่าง 

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ   5,000 (ค านวณเป็นกรดตาร์ตาริก) 

น้ าผลไม้   4,000 (ค านวณเป็นกรดตาร์ตาริก) 
น้ าผลไม้ชนิดเข้มข้น 4,000 (ค านวณเป็นกรดตาร์ตาริก) 
น้ าผลไม้ประเภทเนคต้า  4,000 (ค านวณเป็นกรดตาร์ตาริก) 
น้ าผลไม้ประเภทเนคต้า
ชนิดเข้มข้น 

4,000 (ค านวณเป็นกรดตาร์ตาริก) 

  

300 
(INS 
920) 

 

แอล-ซีสเตอีนไฮโดรคลอไรด์ 
ชื่ออ่ืน: 
-  L-Cysteine hydrochloride 
-  L-2-Amino-3-
mercaptopropanoic acid 
monohydrochloride 
-  L-Cysteine 
monohydrochloride 
กลุ่มหน้าที่: 
-  ปรับปรุงคุณภาพแป้ง 

-  แป้ง (flours) ส าหรับ
ท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

90 

-  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ   90 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๓) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๒) 
--------------------------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรก าหนดเงื่อนไขการใช้และวิธีการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือประโยชน์
ในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ 
(10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัด
สิทธิ และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 
ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นข้อ 6/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.
2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547  

“ข้อ 6/1 การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากต้องเป็นไปตามข้อ 6 แล้ว ผู้ผลิตอาหารจะต้องจัดให้
มีหลักฐานแสดงรายละเอียดของวัตถุเจือปนอาหารและวิธีการใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร” 

ข้อ 2 ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นข้อ 8/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.
2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

“ข้อ 8/1  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าวัตถุเจือปนอาหารเพื่อจ าหน่ายจะต้องแสดงหลักฐานหรือให้ข้อมูล
ที่จ าเป็นเพื่อให้ผู้ผลิตอาหารสามารถควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  วัตถุเจือปนอาหาร”  

ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 10 การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง ฉลาก ยกเว้นการแสดงฉลากของวัตถุเจือปนอาหารตามข้อ 3 ข้อ 4 ข้อ 5 และข้อ 6 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ให้ปฏิบัติ 
ดังนี้ 

ฉลากของวัตถุเจือปนอาหาร ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย และจะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ 
โดยจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย 

(1) ชื่ออาหาร โดยมีค าว่า “วตัถุเจือปนอาหาร” หรือกลุ่มหน้าที่ (functional classes) ใน
อาหาร ก ากับไว้ด้วย เว้นแต่วัตถุเจือปนอาหารที่มีกลุ่มหน้าที่ในอาหารหลายหน้าที่ หรือเป็นวัตถุเจือปนอาหาร
ลักษณะผสมให้ก ากับด้วยค าว่า “วัตถุเจือปนอาหาร” 

(2) เลขสารบบอาหาร 
(3) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและ

ที่ตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิต ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่น าเข้า แล้วแต่กรณี ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่
ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและท่ีตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 

(4) รุ่นที่ผลิต โดยมีค าว่า “รุ่นที่ผลิต” หรือข้อความอ่ืนที่สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ ก ากับไว้ด้วย 
(5) ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารเป็นระบบเมตริก 

(5.1) วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นของแข็ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
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(5.2) วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(5.3) วัตถุเจือปนอาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได้ 
(5.4) วัตถุเจือปนอาหารที่มีลักษณะเม็ดหรือแคปซูล (Tablet or Capsule) ให้แสดงเป็น

น้ าหนักสุทธิและแสดงจ านวนเม็ดหรือแคปซูล ด้วย  
(5.5) วัตถุเจือปนอาหารที่มีลักษณะอ่ืน ๆ นอกจาก (5.1) – (5.4) ให้แสดงเป็นน้ าหนัก

สุทธิ 
(6) เดือนและปีที่ผลิต หรือ เดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค โดยมีข้อความว่า “ผลิต...(ระบุ

เดือนและปี)...” หรือ “หมดอายุ...(ระบุเดือนและปี)...” หรือข้อความอ่ืนที่มีความหมายในท านองเดียวกัน 
ก ากับไว้ด้วย เว้นแต่วัตถุเจือปนอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 18 เดือน ต้องแสดงเดือนและปีที่หมดอายุ
การบริโภค โดยมีข้อความว่า “หมดอายุ...(ให้ระบุเดือนและปี)...” หรือข้อความอ่ืนที่มีความหมายในท านอง
เดียวกัน ก ากับไว้ด้วย เช่น “ใช้ได้ถึง...(ให้ระบุเดือนและปี)...” 

(7) ส่วนประกอบของอาหาร ให้แสดงส่วนประกอบที่เป็นวัตถุเจือปนอาหาร และส่วนประกอบ
อ่ืนนอกเหนือจากวัตถุเจือปนอาหาร ตามล าดับ ดังนี้ 

(7.1) ส่วนประกอบที่เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ให้แสดงชื่อและปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร
เป็นร้อยละโดยน้ าหนักเรียงจากมากไปหาน้อย และชื่อของวัตถุเจือปนอาหารต้องเป็นชื่อเฉพาะตามมาตรฐาน
ทั่วไปส าหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex General Standard for Food Additives) ฉบับ
ล่าสุด หรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และต้องมีตัวเลขตาม 
International Numbering System (INS) for Food Additives ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี  

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่จ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิตอาหารเพ่ือน าไปใช้เป็นวัตถุดิบในการ
แปรรูปอาหารเพ่ือจ าหน่ายซึ่งมิใช่เป็นการจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือวัตถุเจือปนอาหารที่จ าหน่ายให้แก่
ผู้แบ่งบรรจุวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือจ าหน่าย อาจแสดงเฉพาะชื่อของวัตถุเจือปนอาหารและตัวเลขตาม 
International Numbering System (INS) for Food Additives ก ากับไว้ด้วย โดยเรียงล าดับตามน้ าหนัก
จากมากไปหาน้อย  

(7.2) ส่วนประกอบอ่ืนนอกเหนือจากวัตถุเจือปนอาหาร ให้แสดงชื่อของส่วนประกอบอ่ืนนั้น 
เรียงตามปริมาณจากมากไปหาน้อย 

กรณีท่ีส่วนประกอบอ่ืนมีวัตถุแต่งกลิ่นรสอาหารเป็นส่วนผสม อาจแสดงข้อความว่า “มีวัตถุ
แต่งกลิ่นรสอาหาร” หรือ “มีวัตถุแต่งกลิ่นรสอาหารธรรมชาติ” หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรสอาหารเลียนธรรมชาติ” 
หรือ “วัตถุแต่งกลิ่นรสอาหารสังเคราะห์” แล้วแต่กรณี แทนการแสดงชื่อของวัตถุแต่งกลิ่นรสนั้นๆ ก็ได้ และ
กรณีท่ีส่วนประกอบอ่ืนมีเครื่องเทศหรือสมุนไพรเป็นส่วนผสม อาจแสดงข้อความว่า“เครื่องเทศ” หรือ 
“สมุนไพร”แล้วแต่กรณี แทนการแสดงชื่อของเครื่องเทศหรือสมุนไพรนั้นๆ ก็ได้  ทั้งนี้ไม่รวมถึงวัตถุ
เปลี่ยนแปลงกลิ่นรสอาหาร (flavor modifiers) 

(8) วิธีการใช้ ที่เข้าใจได้ง่ายและปฏิบัติได้ถูกต้อง โดยอย่างน้อยต้องระบุ  
(8.1) วัตถุประสงค์การใช้ 
(8.2) ชนิดของอาหารที่ใช้ 
(8.3) ปริมาณการใช้ในอาหาร 

(9) ค าแนะน าในการเก็บรักษา  
(10) ข้อจ ากัดในการใช้และค าเตือนหรือข้อควรระวัง (ถ้ามี)  
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การแสดงข้อความตาม (1) (5) และ (6) ให้แสดงในต าแหน่งที่สามารถเห็นได้ชัดเจน กรณีการ
แสดงข้อความตาม (6) ไว้ที่ด้านล่างของภาชนะบรรจุ ต้องมีข้อความที่ฉลากท่ีสื่อได้ชัดเจนถึงต าแหน่งที่แสดง 
เดือนและปีที่ผลิต หรือ เดือนและปีท่ีหมดอายุการบริโภค 

กรณีวัตถุเจือปนอาหารที่ผลิต หรือน าเข้าเพ่ือจ าหน่าย ให้ผู้ผลิตอาหาร เพ่ือน าไปใช้เป็นวัตถุดิบ
ในการแปรรูปอาหารเพ่ือจ าหน่ายซึ่งมิใช่เป็นการจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือวัตถุเจือปนอาหารที่จ าหน่าย
ให้แก่ผู้แบ่งบรรจุวัตถุเจือปนอาหารเพื่อจ าหน่าย อย่างน้อยต้องแสดงรายละเอียดตาม (1) (2) (3) (4) (5) และ 
(6) ไว้บนฉลาก และต้องมีข้อความว่า “เป็นวัตถุดิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” หรือ ข้อความอ่ืนที่มี
ความหมายในท านองเดียวกัน ก ากับไว้ด้วย โดยอาจแสดงข้อความเป็นภาษาอังกฤษก็ได้ เว้นแต่มีการแสดงร้อย
ละของวัตถุเจือปนอาหารตาม (๗.๑) ไว้แล้ว มิต้องแสดงข้อความดังกล่าวก็ได้ ทั้งนี้ต้องมีการแสดงรายละเอียด
เป็นภาษาไทยที่ครบถ้วนตามข้อ 10 ที่เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย ไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการ
จ าหน่ายทุกครั้ง” 

ข้อ 4 ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นข้อ 10/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.
2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

“ข้อ ๑๐/1 ฉลากของวัตถุเจือปนอาหารที่ผลิตเพ่ือส่งออกจะแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้ แต่
อย่างน้อยต้องระบุ 

(1) ประเทศผู้ผลิต 
(2) เลขสารบบอาหาร หรือ เลขที่สถานที่ผลิต 
(3) รุ่นที่ผลิตโดยมีค าว่า “รุ่นที่ผลิต” ก ากับไว้ด้วยหรือข้อความอ่ืนที่สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้” 
ข้อ 5 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้า ซึ่งวัตถุเจือปนอาหารที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ และอาจใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินหนึ่งปี นับแต่
วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 6 ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับตั้งแต่วันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๒๓  กันยายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 130/ตอนพิเศษ 148 ง หน้า ๓๘-๔๑/31 ตุลาคม พ.ศ. 2556)  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 359) พ.ศ. 2556 
เรื่อง ซัยคลาเมต 

--------------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรให้มีการใช้กรดซัยคลามิก และเกลือโซเดียมหรือเกลือแคลเซียมของกรดซัย

คลามิก เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและ
เกษตร และองค์การอนามัยโลก แห่งสหประชาชาติ (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives, JECFA) ได้ประเมินและก าหนดค่าความปลอดภัย (Acceptable Daily Intake, ADI) แล้ว 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ 
(10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 359) พ.ศ. 2556 

เรื่อง ซัยคลาเมต 

โดยที่เป็นการสมควรให้มีการใช้กรดซัยคลามิก และเกลือโซเดียมหรือเกลือแคลเซียมของกรดซัย
คลามิก เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและ
เกษตร และองค์การอนามัยโลก แห่งสหประชาชาติ (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives, JECFA) ได้ประเมินและก าหนดค่าความปลอดภัย (Acceptable Daily Intake, ADI) แล้ว 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 113 (พ.ศ. 2531) เรื่อง โซเดียมซัยคลาเมต
และอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต ลงวันที่ 7 มีนาคม พ.ศ.2531 

ข้อ 2 ให้ซัยคลาเมตเป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ 3 ซัยคลาเมต หมายถึง กรดซัยคลามิก (Cyclohexylsulfamic acid หรือ Cyclohexanesulfamic 

acid [CAS: 100-88-9 INS No. 952]) และเกลือโซเดียมหรือเกลือแคลเซียมของกรดซัยคลามิก เช่น โซเดียมซัยคลาเมต 
(Sodium cyclohexylsulfamate หรือ Sodium cyclohexanesulfamate [CAS: 139-05-9, INS No. 952(iv)]) หรือ
แคลเซียมซัยคลาเมต (Calcium cyclohexylsulfamate หรือ Calcium cyclohexanesulfamate [CAS: 139-06-0, 
INS No. 952(ii)]) 

ข้อ 4 การผลิตหรือน าเข้าเพ่ือจ าหน่ายซัยคลาเมตต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ยกเว้นการปฏิบัติตาม
ข้อ 4 และข้อ 6 ให้ปฏิบัตติามประกาศนี ้

ข้อ 5  โซเดียมซัยคลาเมต ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
ชื่อสารเคมี :  Sodium cyclohexylsulfamate หรือ Sodium cyclohexanesulfamate 

[CAS: 139-05-9, INS No. 952(iv)]  
สูตร : โซเดียมซัยคลาเมต: C6H12NNaO3S น้ าหนักโมเลกุล 201.22 
คุณลักษณะ : เป็นผงผลึกหรือผลึกใสไม่มีสี  
ข้อก าหนดเฉพาะ :  
- ปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 98 และไม่มากกว่าร้อยละ 101 ของน้ าหนักแห้ง 

 - การละลาย ละลายในน้ า ละลายได้เล็กน้อยในเอทานอล 
 - โซเดียม ผ่านการทดสอบ 

 - การเกิดผลึก ทดสอบโดยน าสารละลาย 1 ใน 100 ส่วน จ านวน 10 มิลลิลิตร มาเติมกรด 
Hydrochloric 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วเติม Barium chloride 1 มิลลิลิตร จะได้ 
สารละลายใสซึ่งเมื่อเติม Sodium nitrite 1 มิลลิลิตร จะเกิดผลึกสีขาว 

- การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง (ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส, 1 ชั่วโมง): ไม่เกินร้อยละ 1.0 
- ความบริสุทธิ์: ปริมาณ Cyclohexylamine ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ  
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Dicyclohexylamine ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน : ตะกั่ว ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
การบรรจุและการเก็บรักษา : เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน : อ้างอิงจาก JECFA Monograph (2006) หรือหากมีการแก้ไข 

ให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
ข้อ 6  แคลเซียมซัยคลาเมต ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 

ชื่อสารเคมี :  Calcium cyclohexylsulfamate หรือ Calcium cyclohexanesulfamate  
[CAS: 139-06-0, INS No. 952(ii)] 

สูตร : แคลเซียมซัยคลาเมต: C12H24CaN2O6S2 2H2O น้ าหนักโมเลกุล 432.57 
คุณลักษณะ : เป็นผงผลึกหรือผลึกใสไม่มีสี มีความหวานกว่าน้ าตาลซูโครสปริมาณ 30 เท่า 
ข้อก าหนดเฉพาะ :  
- มีปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ 98 และไม่มากกว่าร้อยละ 101 ของ น้ าหนักแห้งที่ดึงน้ าออก 

 - การละลาย ละลายในน้ า ละลายได้เล็กน้อยในเอทานอล 
 - แคลเซียม ผ่านการทดสอบ 
 - การเกิดผลึก ทดสอบโดยน าสารละลาย 1 ใน 100 ส่วน จ านวน 10 มิลลิลิตร มาเติม 

กรด Hydrochloric 1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วเติม Barium chloride 1 มิลลิลิตร  
จะได้สารละลายใสซึ่งเมื่อเติม Sodium nitrite 1 มิลลิลิตร จะเกิดผลึกสีขาว 

 - การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง (ที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส, 2 ชั่วโมง): ไม่น้อยกว่าร้อยละ  
6.0 และไม่เกินร้อยละ 9.0 

 - ความบริสุทธิ์: ปริมาณ Cyclohexylamine ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ  
Dicyclohexylamine ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ข้อจ ากัดของสารแปลกปน : ตะกั่ว ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
การบรรจุและการเก็บรักษา : เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน : อ้างอิงจาก JECFA Monograph (2006) หรือหากมีการแก้ไข 

ให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
 
ข้อ 7  การใช้ซัยคลาเมตเป็นวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลให้ใช้ตามข้อก าหนดตามชนิดอาหารและ

ปริมาณที่ก าหนดไว้ตามบัญชีท้ายประกาศนี้ 
ข้อ 8  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

   ประกาศ ณ วันที่   ๘  กรกฎาคม พ.ศ. 2556 
  
 

                                                         ประดิษฐ สินธวณรงค์) 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๙๑ ง ลงวันที่ ๓๑ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 360) พ.ศ. 2556 
เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ 

โดยที่เป็นการสมควรให้มีการใช้สตีวิออลไกลโคไซด์ (Steviol glycosides) ซึ่งประกอบด้วย    
สตีวิโอไซด์ (Stevioside) รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) รีบาวดิโอไซด์ บี (Rebaudioside B)   รีบาวดิ
โอไซด์ ซี (Rebaudioside C) รีบาวดิโอไซด์ ดี (Rebaudioside D) รีบาวดิโอไซด์ เอฟ (Rebaudioside F)   
ดัลโคไซด์ เอ (Dulcoside A) รูบุโซไซด์ (Rubusoside) และ สตีวิออลไบโอไซด์ (Steviolbioside) เป็นวัตถุเจือ
ปนอาหาร ซึ่งคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและเกษตร และองค์การ
อนามัยโลก แห่งสหประชาชาติ (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA) 
ได้ประเมินและก าหนดค่าความปลอดภัย (Acceptable Daily Intake, ADI) แล้ว 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิก ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545 เรื่อง สตีวิโอไซด์และ
อาหารที่มีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2545 

ข้อ 2 ให้สติวิออลไกลโคไซด์เป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ 3 สตีวิออลไกลโคไซด์ (Steviol glycosides) หมายความว่า สารสกัดบริสุทธิ์จากใบหญ้าหวาน (Stevia 

rebaudiana Bertoni) ซึ่งประกอบด้วย สตีวิโอไซด์ (Stevioside) รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) รีบาวดิโอไซด์ บี 
(Rebaudioside B) รีบาวดิโอไซด์ ซี (Rebaudioside C) รีบาวดิโอไซด์ ดี (Rebaudioside D) รีบาวดิโอไซด์ เอฟ 
(Rebaudioside F) ดัลโคไซด์ เอ (Dulcoside A) รูบุโซไซด ์(Rubusoside) และ สตีวิออลไบโอไซด์ (Steviolbioside)  

ข้อ 4 การผลิตหรือน าเข้าเพ่ือจ าหน่ายสติวิออลไกลโคไซด์ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 ยกเว้น 
การปฏิบัติตามข้อ 4 และข้อ 6 ให้ปฏิบัตติามประกาศนี้ 

ข้อ 5 สตีวิออลไกลโคไซด์ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
ชื่อสารเคมี: สตีวิโอไซด์: 13-[(2-O-ß-D-glucopyranosyl-ß-D-glucopyranosyl)oxy]kaur-16-en- 

18-oic acid หรือ ß-D-glucopyranosyl ester [CAS: 57817-89-7, INS No. 960] 
รีบาวดิโอไซด์ เอ: 13-[(2-O- ß-D-glucopyranosyl-3-O-ß-D-glucopyranosyl-ß-D- 
glucopyranosyl)oxy]kaur-16-en-18-oic acid หรือ ß-D-glucopyranosyl ester  
[CAS: 58543-16-1, INS No. 960]  

สูตร : สตีวิโอไซด์: C38H60O18  น  าหนักโมเลกุล 804.88 
รีบาวดิโอไซด์ เอ: C44H70O23  น  าหนักโมเลกุล 967.03 

คุณลักษณะ: เป็นผงสีขาวหรือสีเหลืองอ่อน ไม่มีกลิ่นหรือมีกลิ่นเฉพาะ มีความหวาน 
มากกว่าน้ าตาลทราย 200-300 เท่า 
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ข้อก าหนดเฉพาะ:  
- ปริมาณสารในกลุ่มสตีวิออลไกลโคไซด์รวมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 95 ของน้ าหนักแห้ง 
- การละลาย ละลายน้ าได้ดี 
- pH 4.5-7.0 ของสารละลาย 1 ใน 100 สว่น 
- ความบริสุทธิ์: เถ้า ไม่เกินร้อยละ 1 
- การเสียน้ าหนักเมื่อแห้ง (ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส, 2 ชั่วโมง): ไมเ่กินร้อยละ 6.0 
- ปริมาณสารละลายตกค้าง: เมทานอล  ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 

 เอทานอล ไม่เกิน 5000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
ข้อจ ากัดของสารแปลกปน: สารหนู ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ 

ตะกั่ว ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
การบรรจุและการเก็บรักษา: เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
คุณภาพหรือมาตรฐาน: อ้างอิงจาก JECFA Monograph (2010) หรือหากมีการแก้ไข 

ให้มีคุณภาพหรือ มาตรฐานตามท่ีก าหนดไว้ในฉบับล่าสุด 
ข้อ 6 การใช้สติวิออลไกลโคไซด์เป็นวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลให้ใช้ตามข้อก าหนดตามชนิด

อาหารและปริมาณที่ก าหนดไว้ตามบัญชีท้ายประกาศนี้ 
ข้อ 7 ให้ผู้ผลิต หรือผู้น าเข้าอาหารตามที่ได้รับอนุญาตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

262) พ.ศ. 2545 เรื่อง สตีวิโอไซด์และอาหารที่มีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์ ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2545 
ขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.
2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม 2547 ภายใน 1 ปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

อาหารที่มีส่วนผสมของสติวิโอไซด์ที่ใช้เป็นอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เรื่อง อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก     
ลงวันที่ 23 พฤษภาคม 2532 ให้แก้ไขรายละเอียดอาหารให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายใน 1 ปี นับแต่
วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 8 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

 ประกาศ ณ วันที่  ๘  กรกฎาคม พ.ศ. 2556 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๙๑ ง ลงวันที่ ๓๑ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 283) พ.ศ. 2547 

เรื่อง  ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย 
----------------------------------------------- 

ด้วยปรากฏข้อมูลว่าน้ ามันที่น ามาทอดอาหารเพ่ือจ าหน่าย เมื่อมีการใช้ทอดซ้ าหรือน าไป
ประกอบอาหารอาจมีสารโพลาร์ในปริมาณสูงและอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค ดังนั้นจึงสมควรก าหนด
ปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันดังกล่าว 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ในประกาศนี้ “น้ ามัน” หมายความว่า น้ ามันและไขมันที่ได้จากพืชหรือสัตว์ และใช้เป็น
อาหารได้  

ข้อ 2  น้ ามันตามข้อ 1 ที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย มีสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 
25 ของน้ าหนัก 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  13  ตุลาคม  พ.ศ. 2547 

สุดารัตน์  เกยุราพันธุ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒1/ตอนพิเศษ ๑๒๕ ง หน้า ๙/๕ พฤศจิกายน พ.ศ.25๔๗) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๔๗) พ.ศ. ๒๕๕๕ 

เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ ามันทอดซ้ า 
------------------------------------- 

ด้วยปรากฏข้อมูลว่าน้ ามันที่ผ่านการทอดอาหารมาแล้ว อาจมีสารโพลาร์ในปริมาณสูง และอาจ
ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๗) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ แห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรี ว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ในประกาศนี้  “น้ ามันทอดซ้ า” หมายความว่า น้ ามันหรือไขมันที่ใช้เป็นอาหาร และผ่าน
การทอดอาหารมาแล้ว 

ข้อ ๒  ให้อาหารที่ใช้น้ ามันทอดซ้ า เป็นอาหารก าหนดวิธีการผลิตอาหาร 
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ข้อ ๓  ผู้ผลิตอาหารที่ใช้น้ ามันทอดซ้ าในการผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย เช่น การทอด ทา ผัด หรือ
ใช้เป็นส่วนผสมหรือส่วนประกอบของอาหาร  ต้องใช้น้ ามันทอดซ้ าที่มีสารโพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของ
น้ าหนัก  

ข้อ ๔  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับตั้งแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๘  พฤศจิกายน พ.ศ. 2555 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๙/ตอนพิเศษ 187 ง หน้า 63/13 ธันวาคม พ.ศ.25๕๕) 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547 เรื่อง ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ 
ในน้ ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย และ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๗) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ ามันทอดซ้ า 
----------------------------------- 

ด้วยปรากฏข้อมูลว่ามีการใช้น้ ามันทอดซ้ าในการทอดอาหารหรือน าไปประกอบอาหารเพ่ือ
จ าหน่ายอาจมีสารโพลาร์ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งในปริมาณสูงและอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ดังนั้นจึง
สมควรก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า และก าหนดเงื่อนไขการผลิตอาหารที่ใช้น้ ามันทอดซ้ าเพ่ือ
คุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค  โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข จ านวน 2 ฉบับ คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547 เรื่อง ก าหนดปริมาณ
สารโพลาร์ในน้ ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๗) 
พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ ามันที่ใช้ในการทอดซ้ า ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

๑.  ก าหนดนิยาม 
“น้ ามัน” หมายความว่า น้ ามันและไขมันที่ได้จากพืชหรือสัตว์ และใช้เป็นอาหารได้ 
“น้ ามันทอดซ้ า” หมายความว่า น้ ามันหรือไขมันที่ใช้เป็นอาหาร และผ่านการทอดอาหารมาแล้ว 

2.  ให้น้ ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพ่ือจ าหน่าย มีสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ25 ของ
น้ าหนัก มีผลใช้บังคับมาตั้งแต่วันที่ ๖ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๗ หากผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(3) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ต้องระวางโทษปรับไม่เกินห้าหมื่นบาท 

3.  ให้การผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่ายที่มีการใช้น้ ามันทอดซ้ า ผู้ผลิตอาหารต้องใช้น้ ามันทอดซ้ าที่มี
สารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 ของน้ าหนัก มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่  13 มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕6 หากผู้ใดฝ่าฝืน
ประกาศซึ่งออกตามมาตรา ๖(๗) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ มีโทษปรับไม่เกิน 10,000 บาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกันและขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เก่ียวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-
717๙ และ 02-590-7173 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่  7  มกราคม พ.ศ.๒๕๕6 
ศรีนวล กรกชกร 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
                                                   เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 
เรื่อง  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

--------------------- 
เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคจากการบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และก าหนดเงื่อนไขการให้

ข้อมูลผลิตภัณฑ์ให้ถูกต้องตามหลักวิชาการ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ ให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย   
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 242) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์
กระเทียม ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2544 

ข้อ 2  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการ
รับประทานอาหารตามปกติ ซึ่งมีสารอาหารหรือสารอ่ืนเป็นองค์ประกอบ อยู่ในรูปแบบเม็ด แคปซูล ผง เกล็ด 
ของเหลวหรือลักษณะอ่ืน ซึ่งมิใช่รูปแบบอาหารตามปกติ (conventional foods) ส าหรับผู้บริโภคที่คาดหวัง
ประโยชน์ทางด้านส่งเสริมสุขภาพ  

ข้อ 3  ในประกาศนี้ สารอาหารหรือสารอื่น หมายถึง  
(1)  วิตามิน กรดอะมิโน กรดไขมัน แร่ธาตุ และผลิตผลจากพืชหรือสัตว์ 
(2)  สารเข้มข้น สารเมตาโบไลท์ ส่วนประกอบ หรือสารสกัดของสารใน (1) 
(3)  สารสังเคราะห์เลียนแบบสารตาม (1) หรือ (2) 
(4)  ส่วนผสมอย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายอย่างของสารใน (1) (2) หรือ (3)  
(5)  สารหรือสิ่งอ่ืนตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด โดยความ

เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ข้อ 4  ให้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และฉลากต้องได้รับ

อนุญาตก่อนน าไปใช้  
การขออนุญาตฉลากก่อนน าไปใช้ ให้ด าเนินการดังนี้ 
(1)  ยื่นจดทะเบียนอาหาร ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายในการส่งออก หรือ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นไปตามบัญชีรายชื่อที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร  

(2)  ยื่นขออนุญาตใช้ฉลาก ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีส่วนประกอบที่ส าคัญนอกเหนือจาก
ที่ก าหนดใน (1) โดยแสดงหลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใช้ฉลาก ให้เป็นไปตามที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 5  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(1)  มีคุณลักษณะเฉพาะตามชนิดของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
(2)  ตรวจพบจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได้ ไม่เกินปริมาณที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(3)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) น้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1 กรัม โดยวิธี 

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
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(4)  ตรวจพบสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ สารพิษตกค้าง สารเป็นพิษอ่ืน สารปนเปื้อน หรือยาสัตว์
ตกค้างได้ ไม่เกินปริมาณที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณ ี

(5)  มีปริมาณวิตามินหรือแร่ธาตุไม่น้อยกว่าร้อยละสิบห้า และไม่เกินปริมาณสูงสุดที่ก าหนดใน
บัญชีสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่หกปีขึ้นไป (Thai RDI) ส าหรับผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้วิตามินหรือแร่ธาตุ ทั้งนี้วิตามินหรือแร่ธาตุที่ยังไม่ได้ก าหนดไว้ ให้เป็นไป
ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 6  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ 7  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 8  การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง  ภาชนะบรรจุ 

ข้อ 9  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง ฉลาก ยกเว้นการปฏิบัติตามข้อ 3 และข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ. 
2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 252) พ.ศ. 2545 เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 ให้ปฏิบัติตามข้อ 10 
และข้อ 12 ของประกาศนี ้

ข้อ 10  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็น
ภาษาไทย แต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร โดยมีค าว่า “ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร” เป็นส่วนหนึ่งของชื่ออาหาร หรือก ากับชื่อ
อาหาร 

(2)  เลขสารบบอาหาร 
(3)  ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้น าเข้า แล้วแต่กรณีดังนี้ 

(3.1)  ส าหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุ
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งนี้อาจแสดงชื่อและท่ีตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุแทนก็ได้ 

(3.2)  ส าหรับอาหารที่น าเข้า ให้แสดงชื่อและท่ีตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิต  
(4)  ปริมาณของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่บรรจุ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(4.1)  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่อยู่ในรูปเม็ดหรือแคปซูล ให้แสดงจ านวนบรรจุ 
(4.2)  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(4.3)  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เป็นของแข็งหรืออ่ืนๆ ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 

(5)  ชื่อและปริมาณของส่วนประกอบส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และส่วนประกอบที่มีการ
กล่าวอ้างสรรพคุณ คุณประโยชน์ ในฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

(6)  ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้ 
(7)  ข้อความว่า “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” ถ้ามีการใช้  แล้วแต่กรณี 
(8)  ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นสังเคราะห์” “แต่ง

รสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 
(9)  ข้อความชัดเจนว่า “การได้รับสารอาหารต่างๆนั้น ควรได้จากการบริโภคอาหารหลักที่หลาก

ชนิดครบทั้ง  5  หมู่ และเป็นสัดส่วนที่พอเหมาะ”  
(10)  ค าแนะน าในการใช้ 
(11)  ค าแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
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(12)  วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานดี ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เก็บไว้ได้ไม่เกิน 90 วัน  เดือนและปีที่ผลิตและเดือนและปีที่
หมดอายุการบริโภค หรือ เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เก็บ
ไว้ได้เกิน 90 วัน โดยมีข้อความว่า “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี 
และแสดงวันเดือนปีเรียงตามล าดับ 

การแสดงข้อความตาม (12) ไว้ที่ด้านล่างของภาชนะบรรจุ ต้องมีข้อความที่ฉลากระบุต าแหน่งที่
แสดงข้อความดังกล่าวด้วย 

(13)  ค าเตือนการบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health claim) และค าเตือนการบริโภคอาหาร  

ข้อ 11  การแสดงข้อความกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health claim) บนฉลาก ต้องเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health claim) ของอาหาร และค าเตือน
การบริโภคอาหาร 

ข้อ 12  ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มิได้จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย 
เว้นแต่ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่น าเข้า อาจแสดงข้อความเป็นภาษาอังกฤษก็ได้ และอย่างน้อยต้องมีข้อความ
แสดงรายละเอียดตามข้อ 10 (1) (2) (3) และ (4) 

ข้อ 13  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์กระเทียม หรือผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับถือว่าได้รับอนุญาตตามประกาศนี้แล้ว ถ้ามีรายละเอียดไม่เป็นไป
ตามประกาศให้แก้ไขให้เป็นไปตามประกาศ ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมที่
เหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 14  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  15  ธันวาคม  พ.ศ. 2548 
นายอนุทิน  ชาญวีรกูล 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๒/ตอนพิเศษ ๑๕0 ง หน้า ๒-๕/๒๘ ธันวาคม พ.ศ.25๔๘) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 294) พ.ศ. 2548 

เรื่อง  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
------------------- 

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์
รอยัลเยลลี 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
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ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 212) พ.ศ.2543 เรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์

รอยัลเยลลี ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 241) พ.ศ. 2544 เรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์

รอยัลเยลลี (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2544 
ข้อ 2  ให้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เป็นรอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี เป็นอาหารที่ก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐาน และฉลากต้องได้รับการอนุญาตก่อนน าไปใช้ 
ข้อ 3  ในประกาศนี้ 
(1)  รอยัลเยลลี หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ของผึ้งที่ใช้เป็นอาหารส าหรับเลี้ยงตัวอ่อนของผึ้ง

นางพญา มีลักษณะเหมือนครีมข้นสีขาว และให้หมายความรวมถึงรอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าออกจนแห้งด้วย
กรรมวิธีที่เหมาะสม มีลักษณะเป็นผงหรือเกล็ด หรือลักษณะอ่ืน 

(2)  ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีรอยัลเยลลีผสมกับส่วนประกอบอ่ืน เช่น 
น้ าผึ้ง เกสรดอกไม้ หรือสิ่งอื่นที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ข้อ 4  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ด้วย 

(1)  10-ไฮดรอกซี-2-ดีซีโนอิกแอซิด (10-hydroxy-2-decenoic acid) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.5 
โดยน้ าหนัก ส าหรับรอยัลเยลลี หรือไม่น้อยกว่า 3.5 โดยน้ าหนัก  ส าหรับรอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าออกจน
แห้ง หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.16 โดยน้ าหนักส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีรอยัลเยลลีเป็นส่วนประกอบ 

(2)  ความชื้นไม่เกินร้อยละ 5 โดยน้ าหนัก ส าหรับรอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าออกจนแห้ง 
(3)  โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 11 โดยน้ าหนัก หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 โดยน้ าหนัก ส าหรับ

รอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าออกจนแห้ง 
ข้อ 5  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากของรอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี อยู่

ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับถือว่าได้รับอนุญาตตามประกาศนี้แล้ว ถ้ามีรายละเอียดไม่เป็นไปตามประกาศให้
แก้ไขให้เป็นไปตามประกาศภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้ 
แต่ไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 6  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่  15  ธันวาคม  พ.ศ. 2548 
อนุทิน   ชาญวีรกูล 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๒/ตอนพิเศษ ๑๕๐ ง หน้า ๖-๗/๒๘ ธันวาคม พ.ศ.25๔๘) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 294) พ.ศ.2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 
------------------------------------------------ 

เนื่องจากผลิตภัณฑ์เสริมอาหารมีแนวโน้มการผลิตและจ าหน่ายสูงขึ้น  วัตถุดิบที่ใช้ผลิตและ
ผลิตภัณฑ์มีความหลากหลาย และอาจมีปัญหาด้านความปลอดภัย ดังนั้น เพ่ือให้การควบคุมผลิตภัณฑ์             
มีความเหมาะสมและมีข้อก าหนดส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเป็นการเฉพาะ กระทรวงสาธารณสุขโดย
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ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 เรื่อง 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร โดยมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

1.  ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และฉลากต้อง 
ได้รับอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อนน าไปใช้ ทั้งนี้เป็นการปรับสถานะจากเดิมที่จัดเป็น
อาหารที่ต้องขออนุญาตใช้ฉลาก ภายใต้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ และ
เนื่องจากผลิตภัณฑ์กระเทยีมรวมทั้งรอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี เข้าข่ายเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ซึ่ง
ต้องมีแนวทางด าเนินการเช่นเดียวกัน จึงได้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 242) พ.ศ.2544 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์กระเทียม โดยน าผลิตภัณฑ์กระเทียมมารวมไว้ประกาศฉบับนี้ ส าหรับรอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์
รอยัลเยลลีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 212) พ.ศ. 2543 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 241) พ.ศ. 2544  มีคุณภาพหรือมาตรฐานก าหนดไว้โดยเฉพาะแล้ว จึงยกเลิกประกาศเดิมและออก
ประกาศใหม่เป็น ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 294) พ.ศ.2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์
รอยัลเยลลี เพ่ือก าหนดให้ชัดเจนว่ารอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลีเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารด้วย  โดยยังมี
คุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดิม 

2.  ก าหนดขอบเขตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีสารอาหารหรือสารอื่นเป็น 
องค์ประกอบ ได้แก่ วิตามิน กรดอะมิโน กรดไขมัน แร่ธาตุ และผลิตผลจากพืชหรือสัตว์ ซึ่งรวมถึงสารเข้มข้น 
สารเมตาโบไลท์ ส่วนประกอบหรือสารสกัด สารสังเคราะห์เลียนแบบ รวมทั้งการน าสารอาหารหรือสารอ่ืน    
ดังกล่าวมาผสมกัน อยู่ในรูปแบบเม็ด แคปซูล ผง เกล็ด ของเหลว หรือลักษณะอ่ืนซึ่งผู้บริโภคท่ีมีสุขภาพปกติ 
(มิใช่ผู้ป่วย) ใช้รับประทานโดยตรง นอกเหนือจากการรับประทานอาหารหลักตามปกติ โดยคาดหวังทางด้าน
ส่งเสริมสุขภาพ  

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ได้รับอนุญาต 
-  กลุ่มสารสกัดจากพืช เช่น ผงบุก (กลูโคแมนแนน), เกสรดอกไม้, ส้มแขก, สารสกัดจากใบ

แป๊ะก๊วย/เมล็ดองุ่น/เปลือกสน/สาหร่าย เป็นต้น  
-  กลุ่มสารสกัดจากสัตว์ เช่น สารสกัดจากเปลือกสัตว์ทะเล (ไคโตซาน), โปรตีนจากปลาทะเล 

เป็นต้น   
-  กลุ่มน้ ามันและไขมัน เช่น เลซิติน, น้ ามันอีฟนิ่งพริมโรส, น้ ามันปลา เป็นต้น    
-  กลุ่มโปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุ เช่น เบต้าแคโรทีนธรรมชาติ เป็นต้น  
-  กลุ่มธัญพืช เช่น ร าข้าวสาลีชนิดเม็ด, ร าข้าวโอ๊ต, จมูกข้าวสาลี เป็นต้น    
-  กลุ่มอ่ืนๆ เช่น บริวเวอร์ยีสต์ชนิดเม็ด, เบเกอร์สยีสต์, โพรโพลิส (ยางผึ้ง) เป็นต้น 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารตามประกาศนี้ รวมถึงผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่น าเข้ามาแบ่งบรรจุ หรือ

น าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปโดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงส่วนประกอบ เช่น การน าไปตอกเม็ดโดยไม่มีการ
เติมส่วนผสมอื่นใดอีก เป็นต้น ด้วย 

3.  คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้เป็นไปตามท่ีก าหนดในประกาศฉบับนี้ 
นอกจากนี้ยังมีข้อก าหนดคุณภาพที่ต้องเป็นไปตามประกาศท่ีเกี่ยวข้องอ่ืนๆ ได้แก่  

-  สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ สารพิษอื่น สารปนเปื้อน ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน  

-  สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 288) 
พ.ศ.2548 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง  

-  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ให้เป็นไปตามที่ก าหนดไว้ในประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง หลักฐานและเอกสารประกอบยื่นขออนุญาตใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
คุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2549 
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4.  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) 
พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

5.  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อจ าหน่าย ทั้งที่ได้รับอนุญาตแล้วหรือยื่นขอใหม่ 
ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) ซึ่งมีรายละเอียดตามที่ก าหนดไว้ในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร  

6.  ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 92) 
พ.ศ.2528 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้วัตถุใด
เป็นภาชนะบรรจุอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548 เรื่อง ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

7.  ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194)
พ.ศ.2543 เรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) 
ยกเว้นฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภคและที่มิได้จ าหน่ายต่อผู้บริโภค เช่น จ าหน่ายให้ผู้
แบ่งบรรจุ ให้เป็นไปตามข้อก าหนดในประกาศฉบับนี้ 

8.  การแสดงค าเตือนการบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบนฉลาก ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health claim) และค าเตือนการบริโภคอาหาร แต่เนื่องจาก
ประกาศฯดังกล่าวอยู่ระหว่างด าเนินการยังไม่มีผลบังคับใช้  ดังนั้น จึงให้ปฏิบัติตามแนวทางเดิม โดยมี
รายละเอียดตามตารางการแสดงค าเตือนส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่แนบท้ายประกาศฯฉบับนี้ ไปจนกว่า
ประกาศฯว่าด้วยค าเตือนจะมีผลใช้บังคับ 

9.  การแสดงข้อความกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health claim) ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health claim) และค าเตือนการบริโภคอาหาร แต่เนื่องจาก
ประกาศฯดังกล่าวอยู่ระหว่างด าเนินการยังไม่มีผลบังคับใช้ ดังนั้น จึงให้ปฏิบัติตามแนวทางเดิม  คือ ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ และต้องแสดงข้อความ “ไม่
ควรบริโภคเกินค่าปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปี ขึ้นไป” ไป
จนกว่าประกาศฯว่าด้วยค าเตือนจะมีผลใช้บังคับ 

10.  วันที่บังคับใช้/บทเฉพาะกาล 
-  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ เรื่อง รอยัลเยลลี่และ

ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี่ มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 29 มีนาคม พ.ศ.2549 (ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษา ฉบับ
ประกาศท่ัวไป เล่ม 122 ตอนพิเศษ 150 ง ลงวันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ.2548) 

-  ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์กระเทียมหรือผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ถือว่าได้รับอนุญาตตามประกาศนี้แล้ว ถ้าผลิตภัณฑ์มีรายละเอียดไม่เป็นไป
ตามประกาศนี้ ให้แก้ไขให้เป็นไปตามประกาศ โดยไม่ต้องยื่นขอแก้ไขต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ภายใน 2 ปี (วันที่ 28 มีนาคม 2551) และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้อีก 2 ปี คือ จนถึงวันที่ 28 
มีนาคม 2551 

-  การแก้ไขประเภทอาหารที่สลักหลังไว้ในใบอนุญาตผลิตหรือน าเข้าอาหารจาก “อาหารที่
ต้องมีฉลาก ได้แก่ อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษที่ได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหารไว้” เป็น “อาหารก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหารไว้” ให้สามารถด าเนินการตามความ
เหมาะสม เช่น แก้ไขประกอบการต่ออายุใบอนุญาตหรือมีการยื่นขอแก้ไขรายละเอียดของใบอนุญาตในส่วนอ่ืน
ด้วย 
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11.  การขออนุญาตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
(1)  สถานที่ยื่น : เนื่องจากผลิตภัณฑ์เสริมอาหารไม่ได้มอบอ านาจให้จังหวัดเป็นผู้อนุญาต 

ดังนั้น จะต้องยื่นที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือยื่นผ่านส านักงานสาธารณสุขจังหวัด เพ่ือส่งให้
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาอนุญาต 

(2)  แบบฟอร์มและหลักฐาน :  
(2.1)  ยื่นจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5) ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ผลิตเพ่ือ

จ าหน่ายในการส่งออก พร้อมเอกสารและหลักฐาน ได้แก่ ใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารซึ่งได้รับ  GMP, 
เอกสารจากผู้สั่งซื้อระบุว่า ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวสามารถจ าหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในประเทศผู้สั่งซื้อได้ 
พร้อมทั้งแจ้งสูตรและคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์, บันทึกค าให้การของผู้ขออนุญาตว่า “ยินดีให้เพิกถอนเลข
สารบบอาหาร และอาจถูกด าเนินคดี  หากพบการฝ่าฝืนหรือมีการน าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมาจ าหน่าย
ภายในประเทศ” 

(2.2)  ยื่นจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5) ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ผลิตหรือ
น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายในประเทศ ที่มีส่วนประกอบส าคัญเป็นไปตามบัญชีรายชื่อที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศก าหนด รวมทั้งกรณีผลิตภัณฑ์ที่ยื่นมีส่วนประกอบส าคัญทั้งหมดตรงตามต ารับที่เคยได้รับ
อนุญาตแล้ว ไม่ว่าจะเป็นต ารับเดียวหรือหลายต ารับประกอบกัน แต่ส่วนประกอบส าคัญนั้นยังไม่ปรากฏใน
บัญชีรายชื่อที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด ให้ผู้ประกอบการยื่นจดทะเบียนอาหาร  
(แบบ สบ.5) โดยแนบหลักฐานการได้รับอนุญาตของผลิตภัณฑ์นั้นๆประกอบการยื่น 

(2.3)  ยื่นค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (แบบ สบ.3) ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่
ผลิตหรือน าเข้าเพ่ือจ าหน่ายในประเทศ ที่มีส่วนประกอบนอกเหนือจากที่ก าหนดในบัญชีรายชื่อที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด พร้อมเอกสารและหลักฐานตามที่ก าหนดในประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร และคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค   

12.  ผู้ได้รับอนุญาตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ทั้งท่ีได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับหรือ 
ได้รับอนุญาตใหม่ จะต้องจัดเตรียมเอกสารและหลักฐานตามที่ก าหนดไว้ในประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง หลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ
คุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค แล้วแต่กรณี ไว้ส าหรับให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบเฝ้าระวัง ณ 
สถานที่ผลิตหรือสถานที่น าเข้าด้วย 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด  โปรด
ติดต่อสอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 
0-2590-7173, 0-2590-7178 และ 0-2590-7183 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่  25  เมษายน  พ.ศ. 2549  
มานิตย์  อรุณากูร 

รองเลขาธิการ รักษาราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  หลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  

และคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
  --------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความใน (2) ของข้อ 4 และ (2) ของข้อ 5 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2548 ซึ่ง
ออกตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร ในการประชุมครั้งที่ 3/2548 เมื่อวันที่ 8 
กรกฎาคม 2548 ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  การยื่นขออนุญาตใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้เป็นไปตามระเบียบ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่อง เลขสารบบอาหาร ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ.2548 
พร้อมเอกสารและหลักฐานดังต่อไปนี้ด้วย 

 (1)  เอกสารแสดงรายละเอียดของข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานทางด้านกายภาพ 
ด้านเคมี และด้านจุลินทรีย์ของวัตถุดิบ (Raw material specification) ที่เป็นส่วนประกอบส าคัญของ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและเอกสารอื่นแล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

(1.1)  ชื่อวิทยาศาสตร์และลักษณะของวัตถุดิบแต่ละชนิด ส าหรับวัตถุดิบที่เป็นพืช 
(1.2)  ส่วนของวัตถุดิบแต่ละชนิด วิธีการควบคุมความสม่ าเสมอของคุณภาพ และ

วิธีตรวจเอกลักษณ์ของวัตถุดิบ 
(1.3)  ชนิดและความเข้มข้นของตัวท าละลายที่ใช้สกัด ชนิดสารส าคัญหรือกลุ่ม

สารที่ได้จากการสกัด (ในกรณีที่สามารถระบุได)้ อัตราส่วนระหว่างปริมาณวัตถุดิบที่น ามาใช้ต่อสารสกัดที่ได้ 
1 กรัม (Extract ratio) ส าหรับวัตถุดิบที่เป็นสารสกัด  

(1.4)  วิธีการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบหลัก หรือสารส าคัญ หรื อตัวเทียบ 
(Markers) พร้อมข้อก าหนดของสารนั้นๆในวัตถุดิบ ส าหรับกรณีที่มีการกล่าวอ้างถึงปริมาณองค์ประกอบ
หลักหรือสารส าคัญ 

 (2)  เอกสารจากผู้ผลิตแสดงรายละเอียดสูตรต ารับของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารต่อ
หน่วยหรือน้ าหนักร้อยละ แล้วแต่กรณี โดยระบุรายละเอียดของวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบทุกชนิด พร้อม
ปริมาณที่ใช้ในสูตรต ารับ และแยกวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบส าคัญและส่วนประกอบไม่ส าคัญในสูตรต ารับ 
ตามล าดับ 

 (3)  เอกสารจากผู้ผลิตแสดงรายละเอียดกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารตาม
ขั้นตอนที่ผลิตจริง 

 (4)  เอกสารจากผู้ผลิตแสดงข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานทางด้านกายภาพ ด้าน
เคมี และด้านจุลินทรีย์ ของผลิตภัณฑ์ (Product specification) 

 (5)  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่แสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ โดยต้อง
เป็นผลการตรวจวิเคราะห์จากหน่วยงานของรัฐทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือหน่วยงานหรือองค์กรที่
ได้รับมอบหมาย หรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ หรือที่ได้รับการรับรองโดย
หน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล หรือสถาบันอ่ืนๆตามที่คณะกรรมการอาหารมีค าสั่ง
ก าหนดรับรองผลวิเคราะห์อาหาร 
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(5.1)  เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามข้อ 1 
(5.2)  แบคทีเรียชนิด อี.โคไล (E.coli) น้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม 

พี เอ็น (Most Probable Number) 
(5.3)  สารปนเปื้อน  

 (5.3.1)  สารหนูในรูปอนินทรีย์ (Inorganic arsenic) ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อ
อาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีส่วนประกอบของสัตว์น้ าและอาหารทะเล หรือสารหนู
ทั้งหมด (Total arsenic) ไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารอื่น   

 (5.3.2)  ตะกั่ว (Lead) ไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
(5.4)  ปริมาณวิตามิน แร่ธาตุ กรดอะมิโน กรดไขมัน (กรณีสารอาหารเหล่านี้เป็น

ส่วนประกอบส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีการกล่าวอ้างบนฉลากหรือเอกสารก ากับอาหาร) 
(5.5)  ปริมาณโปรตีน ชนิดและปริมาณกรดอะมิโน ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

ที่มีสาหร่ายเป็นส่วนประกอบ หรือผลิตภัณฑ์ที่ต้องการแสดงข้อความ “โปรตีน” เป็นส่วนของชื่ออาหาร 
(5.6)  10-ไฮดรอกซี-2-ดีซีโนอิคแอซิด (10-hydroxy-2-decenoic acid) และ

โปรตีนส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารรอยัลเยลลี 
(5.7)  10-ไฮดรอกซี-2-ดีซีโนอิคแอซิด (10-hydroxy-2-decenoic acid) 

ความชื้น และโปรตีนส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารรอยัลเยลลีที่น าไประเหยน้ าออกจนแห้ง  
(5.8)  10-ไฮดรอกซี-2-ดีซีโนอิคแอซิด (10-hydroxy-2-decenoic acid) ส าหรับ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีรอยัลเยลลีเป็นส่วนประกอบ  
 (6)  ใบรับรองสถานที่ผลิต ซึ่งมีรายละเอียดเป็นไปตามประกาศส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานที่ผลิตส าหรับการน าเข้าอาหาร กรณีเป็นผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารที่น าเข้า 

 (7)  หนังสือรับรองการจ าหน่าย (Certificate of Free Sale) ซึ่งมีรายละเอียดเป็นไป
ตามค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การปฏิบัติเกี่ยวกับหนังสือรับรองการจ าหน่าย 
(Certificate of Free Sale : CFS) เพ่ือประกอบการน าเข้าผลิตภัณฑ์สุขภาพ  

 (8)  หลักฐานแสดงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารหรือวัตถุดิบที่เป็น
ส่วนประกอบส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร แล้วแต่กรณีดังนี้  

(8.1)  วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารมีประวัติการใช้เป็น
อาหาร หรือใช้เป็นทั้งอาหารและยามาแต่ดั้งเดิม ให้ยื่นหลักฐานแสดงประวัติการใช้วัตถุดิบนั้นเป็นอาหารมา
แต่ดั้งเดิม   

(8.2)  วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารมีประวัติการใช้เป็น
อาหาร หรือใช้เป็นทั้งอาหารและยาแต่น าไปพัินารูปแบบจากที่เคยใช้มาแต่ดั้งเดิม  ให้ยื่นหลักฐานแสดง
ประวัติการใช้วัตถุดิบรูปแบบดั้งเดิมเป็นอาหาร และผลการศึกษาความเป็นพิษเฉียบพลัน (Acute toxicity) 
ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  

(8.3)  วัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารไม่มีประวัติการใช้เป็น
อาหาร ให้ยื่นผลการศึกษาความเป็นพิษเรื้อรัง (Chronic toxicity) ในสัตว์ทดลอง 

(8.4)  ผลิตภัณฑ์มีการใช้ในลักษณะเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารหรือผลิตภัณฑ์อ่ืน ที่
สื่อความหมายในท านองเดียวกันตามกฎหมายของแต่ละประเทศ ให้ยื่นหลักฐานหรือหนังสือจากหน่วยงานรัฐ 
หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมายจากหน่วยงานของรัฐ หรือ Notary public รับรองว่าผลิตภัณฑ์มี
จ าหน่ายในประเทศนั้นๆ เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 15 ปี นับถึงวันที่ออกหลักฐานหรือหนังสือรับรอง โดย
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ระบุชื่อผลิตภัณฑ์ สูตรส่วนประกอบ ชื่อและท่ีตั้งผู้ผลิต และการจัดประเภทของผลิตภัณฑ์ตามกฎหมายของ
ประเทศนั้นๆ  

ข้อ 2  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
ดังต่อไปนี้ 

 (1)  ตรวจไม่พบสแตฟฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ต่ออาหาร 
0.1 กรัม 

 (2)  ตรวจไม่พบคลอสทริเดียม (Clostridium spp.) ต่ออาหาร 0.1 กรัม 
 (3)  ตรวจไม่พบซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) ต่ออาหาร 25 กรัม 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารใช้บังคับเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ วันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2549 
มานิตย์   อรุณากูร 

รองเลขาธิการ รักษาราชการแทน  
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123/ตอนพิเศษ 12 ง หน้า14-17/26 มกราคม พ.ศ.2549) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ข้อก าหนดการใช้ส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดวิตามินและแร่ธาตุ 

------------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในข้อ 4(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 

เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2548 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 
และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มี
บทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 
มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัย
อ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ 
คณะกรรมการอาหาร ในการประชุมครั้งที่ 2/2549 เมื่อวันที่ 3 พฤษภาคม 2549 ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  การใช้ส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและไม่เกิน 
ปริมาณสูงสุด ตามตารางบัญชีรายชื่อส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดวิตามินและแร่ธาตุแนบ
ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 2  ในกรณีที่มีการใช้ส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ตามข้อ 1 รวมกัน 
ตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป ส่วนประกอบแต่ละชนิดต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดตามท่ีก าหนดไว้ 

ข้อ 3  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  1  มิถุนายน  พ.ศ. 2549 
มานติย์ อรุณากูร 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123/ตอนพิเศษ 72 ง หน้า4/22 มิถุนายน พ.ศ.2549) 
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ตารางบัญชีรายชื่อส่วนประกอบท่ีส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดวิตามินและแร่ธาตุ 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้ส่วนประกอบท่ีส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดวิตามินและแร่ธาตุ 
ล าดับ ชื่อชนิดของวิตามินหรือแร่ธาตุ หรือวิตามินหรือแร่ธาตุที่อยู่ในรูปแบบอื่น ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ตามค าแนะน าให้บริโภค 1 วัน 

(Thai Recommended Daily Intakes) 
1 วิตามินเอ (Vitamin A) ,หรือ เรทินอล (retinol), หรือ เรทินิลแอซีเทต (retinyl acetate), หรือ เรทินิลแพลมิเทต (retinyl 

palmitate), หรือ  เบต้า-แคโรทีน (beta-carotene)  
800  ไมโครกรัม อาร์อี (g RE) ค านวณเปน็วิตามิน
เอ 

2 วิตามิน ดี (Vitamin D), หรือ คอเลแคลซิเฟอรอล (cholecalciferol), หรือ เออร์โกแคลซิเฟอรอล(ergocalciferol) 5 ไมโครกรัม (g) ค านวณเป็นวิตามินด ี
3 วิตามิน อี (Vitamin E), หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล (D-alpha-tocopherol), หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอรอล  (DL-

alpha-tocopherol), หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต (D-alpha-tocopheryl acetate), หรือ ดีแอล-แอลฟา-โท
โคเฟอริลแอซีเทต (DL- alpha-tocopheryl acetate), หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซิดซักซิเนต  
(D-alpha-tocopheryl acid succinate) 

10 มิลลิกรัม แอลฟา-ทีอี (mg -TE)  ค านวณเปน็
วิตามินอ ี

4 วิตามิน เค (Vitamin K), หรือ ฟิลโลควโินน (phylloquinone) 80 ไมโครกรัม (g) ค านวณเปน็วิตามนิ เค 
5 วิตามิน บี 1 (Vitamin B1), หรือ ไทอะมีนไฮโดรคลอไรด์ (thiamin hydrochloride), หรือ ไทอะมีนโมโนไนเตรต  

(thiamin mononitrate) 
1.5 มิลลิกรัม (mg)  ค านวณเปน็วิตามนิ บี 1 

6 วิตามิน บี 2 (Vitamin B2), หรือ ไรโบฟลาวิน (riboflavin), หรือ ไรโบฟลาวิน ๕’–ฟอสเฟต,โซเดียม (riboflavin 5’-
phosphate, sodium) 

1.7 มิลลิกรัม (mg)  ค านวณเปน็วิตามนิ บี 2 

7 ไนอะซิน (Niacin), หรือ กรดนิโคทินิก (nicotinic acid), หรือ นิโคทินาไมด์ (nicotinamide), หรือ ไนอะซินาไมด์ 
(niacinamide) 

20 มิลลิกรัม เอ็น อ ี(mg NE)  ค านวณเปน็ไนอะซิน 

8 กรดแพนโททีนิค (Pantothenic acid), หรือ ด-ีแพนโททีเนต, แคลเซียม (D-pantothenate, calcium), หรือ 
ดี-แพนโททีเนต, โซเดียม (D-pantothenate, sodium), หรือ เด็กซ์แพนทีนอล (dexpanthenol), หรือ แคลเซียมแพนโท
ทีเนต (calcium pantothenate) 

6 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเป็นกรดแพนโททนีิค 

9 วิตามิน บี 6 (Vitamin B6), หรือ ไพริดอกซีนไฮโดรคลอไรด์ (pyridoxine hydrochloride), หรือ ไพริดอกซีน ๕’–
ฟอสเฟต (pyridoxine 5’-phosphate) 

2 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเป็นวติามิน บี 6 

10 โฟเลต (Folate), หรือ กรดพเทโรอิลโมโนกลูทามิก (pteroylmonoglutamic acid), หรือกรดโฟลิก (folic acid) 200 ไมโครกรัม (g) ค านวณเป็นโฟเลต 
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ล าดับ ชื่อชนิดของวิตามินหรือแร่ธาตุ หรือวิตามินหรือแร่ธาตุที่อยู่ในรูปแบบอื่น ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ตามค าแนะน าให้บริโภค 1 วัน 
(Thai Recommended Daily Intakes) 

11 วิตามิน บ1ี2 (Vitamin B12), หรือ ไซยาโนโคบาลามนิ (cyanocobalamin), หรือ ไฮดรอกโซโคบาลามนิ 
(hydroxocobalamin) 

2 ไมโครกรัม (g) ค านวณเป็นวิตามิน บี 12 

12 แคลเซียม (calcium), หรือ แคลเซียมอมิโนแอซิดคีเลต (calcium amino acid chelate), หรือ แคลเซียม แอสคอร์เบต 
(calcium ascorbate), หรือ แคลเซียมคาร์บอเนต (calcium carbonate), หรือ แคลเซียมเคซีเนต  (calcium 
casienate), หรือ แคลเซียมคลอไรด์ (calcium chloride), หรือ เกลือแคลเซียมของกรดซิทริก (calcium salts of citric 
acid), หรือ แคลเซียมกลูโคเนต (calcium gluconate), หรือ แคลเซียมกลีเซอโรฟอสเฟต  (calcium glycerophosphate), 
หรือ แคลเซียมไฮดรอกไซด์ (calcium hydroxide), หรือ แคลเซียม-แอล-แล็กเทต  (calcium - L- lactate), หรือ 
แคลเซียมแล็กเทต (calcium lactate), หรือ แคลเซียมออกไซด์ (calcium oxide), หรือ แคลเซียมพรอพิโอเนต (calcium 
propionate), หรือ แคลเซียมฟอสเฟตไดเบซิก (calcium phosphate dibasic), หรือ แคลเซียมไพรูเวต (calcium 
pyruvate), หรือ เกลือแคลเซียมของกรดออร์โทฟอสฟอริก  (calcium salts of orthophosphoric acid) 

800 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเปน็แคลเซียม 

13 ไบโอตนิ (Biotin), ดี-ไบโอทิน (D-biotin) 150 ไมโครกรัม (g) ค านวณเป็นไบโอตนิ 
14 วิตามิน ซี (Vitamin C) , หรือ กรดแอล-แอสคอร์บิก (L-ascorbic acid), หรือ โซเดียม-แอล-แอสคอร์เบต  (sodium-L-

ascorbate), หรือ แคลเซียม-แอล-แอสคอร์เบต (calcium-L-ascorbate), หรือ โพแทสเซียม แอล-แอสคอร์เบต 
(potassium-L-ascorbate), หรือ แอล-แอสคอร์บิล ๖-แพลมิเทต (L-ascorbyl 6-palmitate) 

60 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเปน็วิตามิน ซ ี

15 
 

แมกนีเซียม (Magnesium), หรือ แมกนีเซียมแอซีเทต (magnesium acetate), หรือ แมกนีเซียมอมิโนแอซิด  คีเลต 
(magnesium amino acid chelate), หรือ แมกนีเซียมคาร์บอเนต (magnesium carbonate), หรือแมกนีเซียมคลอไรด์ 
(magnesium chloride), หรือ แมกนีเซียมซิเทรตมาเลต (magnesium citrate malate), หรือ แมกนีเซียมกลูโคเนต 
(magnesium gluconate), หรือ แมกนีเซียมกลีเซอโรฟอสเฟต (magnesium glycerophosphate), หรือ แมกนีเซียมไฮ
ดรอกไซด์ (magnesium hydroxide), หรือ แมกนีเซียมไตรซิลิเคต (magnesium tri-silicate), หรือ แมกนีเซียมไพโดเลต 
(magnesium pidolate), หรือ แมกนีเซียมมาเลต(magnesium malate), หรือ แมกนีเซียมกลูโคเฮปโทเนต 
(magnesium glucoheptonate), หรือ เกลือแมกนีเซียมของกรดซิทริก (magnesium salts of citric acid), หรือ เกลือ
แมกนีเซียมของกรดออร์โทฟอสฟอริก(magnesium salts of orthophosphoric acid), หรือ แมกนีเซียมเอทาโนลามีน
ฟอสเฟต (magnesium ethanolamine phosphate), หรือ แมกนีเซียมแล็กเทต (magnesium lactate), หรือ 
แมกนีเซียมออกไซด์ (magnesium oxide), หรือ แมกนีเซียมซัลเฟต (magnesium sulphate) 

350 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเปน็แมกนีเซียม 
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ล าดับ ชื่อชนิดของวิตามินหรือแร่ธาตุ หรือวิตามินหรือแร่ธาตุที่อยู่ในรูปแบบอื่น ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ตามค าแนะน าให้บริโภค 1 วัน 

(Thai Recommended Daily Intakes) 
16 เหล็ก (Iron), หรือ เฟอร์รัสคาร์บอเนต (ferrous carbonate), หรือ เฟอร์รัสซิเทรต (ferrous citrate), หรือ  

เฟอร์ริกแอมโมเนียมซิเทรต (ferric ammonium citrate), หรือ เฟอร์รัสฟิวมาเลต (ferrous fumarate), หรือ 
เฟอร์รัสกลูโคเนต (ferrous gluconate), หรือ เฟอร์รัสแล็กเทต (ferrous lactate), หรือ เฟอร์รัสซัลเฟต (ferrous 
sulphate), หรือ เฟอร์ริกไพโรฟอสเฟต (ferric pyrophosphate), หรือ เฟอร์ริกโซเดียมไดฟอสเฟต (ferric sodium 
diphosphate), หรือ เฟอร์ริกแซ็กคาเรต (ferric saccharate), หรือ ไอร์เออนอมิโนแอซิดคีเลต (iron amino acid 
chelate) 

15 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเปน็เหล็ก 

17 ทองแดง (copper), หรือ คิวพริกคาร์บอเนต (cupric carbonate), หรือ คิวพริกซิเทรต (cupric citrate), หรือ 
คิวพริกกลูโคเนต (cupric gluconate), หรือ คิวพริกซัลเฟต (cupric sulphate), หรือ คอปเปอร์กลูโคเนต (copper 
gluconate), หรือ คอปเปอร์ไลซีนคอมเพล็กซ์ (copper lysine complex), หรือ คอปเปอร์ออกไซด์ (copper oxide), 
หรือ คอปเปอร์ซัลเฟต (copper sulphate) 

2 มิลลิกรัม (mg)  ค านวณเป็นทองแดง 

18 ไอโอดีน (Iodine), หรือ โพแทสเซียมไอโอไดด์ (potassium iodide), หรือ โซเดียมไอโอไดด์ (sodium iodide), 
โซเดียมไอโอเดต (sodium iodate) 

150 ไมโครกรัม (g) ค านวณเป็นไอโอดนี 

19 สังกะสี (zinc), หรือ ซิงก์แอซีเทต (zinc acetate), หรือ ซิงก์อมิโนแอซิดคีเลต (zinc amino acid chelate), หรือ ซิงก์
คาร์บอเนต (zinc carbonate), หรือ ซิงก์คลอไรด์ (zinc chloride), หรือ ซิงก์ซิเทรต (zinc citrate), หรือ ซิงก์กลูโคเนต 
(zinc gluconate), หรือ ซิงก์ไกลซิเนต (zinc glycinate), หรือ ซิงก์แล็กเทต (zinc lactate), หรือ ซิงก์ออกไซด์ (zinc 
oxide), หรือ ซิงก์ซัลเฟต (zinc sulphate), หรือ ซิงก์พิโคลิเนต (zinc picolinate) 

15 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเปน็สังกะส ี

20 แมงกานีส (manganese), หรือ แมงกานีสอมิโนแอซิดคีเลต (manganese amino acid chelate), หรือ 
แมงกานีสคาร์บอเนต (manganese carbonate), หรือ แมงกานีสคลอไรด์ (manganese chloride), หรือ 
แมงกานีสซิเทรต (manganese citrate), หรือ แมงกานีสกลูโคเนต (manganese gluconate), หรือ แมงกานีสกลีเซอโร
ฟอสเฟต (manganese glycerophosphate), หรือ แมงกานีสไกลซิเนต (manganese glycinate), หรือ แมงกานีส
ซัลเฟต (manganese sulphate), หรือ แมงกานีสโอโรเทตดีไฮเดรต (manganese orotate dehydrate) 

3.5 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเปน็แมงกานีส 
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ล าดับ ชื่อชนิดของวิตามินหรือแร่ธาตุ หรือวิตามินหรือแร่ธาตุที่อยู่ในรูปแบบอื่น ปริมาณสูงสุดที่ให้ใช้ตามค าแนะน าให้บริโภค 1 วัน 
(Thai Recommended Daily Intakes) 

21 โซเดียม (sodium), หรือ โซเดียมไบคารบ์อเนต (sodium bicarbonate), หรือ โซเดียมคาร์บอเนต (sodium 
carbonate), หรือ โซเดียมคลอไรด์ (sodium chloride), หรือ โซเดียมซิเทรต (sodium citrate), หรือ โซเดียม 
กลูโคเนต (sodium gluconate), หรือ โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide), หรือ โซเดียมแล็กเทต(sodium 
lactate), หรือ เกลือโซเดียมของกรดออร์โทฟอสฟอริก (sodium salts of orthophosphoric acid) 

2,400 มิลลิกรัม (mg)  ค านวณเป็นโซเดียม 

22 โพแทสเซียม (potassium), หรือ โพแทสเซียมไบคาร์บอเนต (potassium bicarbonate), หรือ โพแทสเซียมคาร์บอเนต 
(potassium carbonate), หรือ โพแทสเซียมคลอไรด์ (potassium chloride), หรือ โพแทสเซียม 
ซิเทรต (potassium  citrate), หรือ โพแทสเซียมกลูโคเนต (potassium gluconate), หรือ  
โพแทสเซียมกลีเซอโรฟอสเฟต (potassium glycerophosphate), หรือ โพแทสเซียมแล็กเทต (potassium lactate), 
หรือ โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (potassium hydroxide), หรือ เกลือโพแทสเซียมของกรดออร์โทฟอสฟอริก (potassium 
salts of orthophosphoric acid) 

3,500 มิลลิกรัม (mg) ค านวณเป็นโพแทสเซียม 

23 ซีลีเนียม (selenium), หรือ ซีลีเนียมเอนริชส์ยีสต์ (selenium enriches yeast), หรือ ซีลีเนียม (III) เอนริชส์ยีสต์ 
(selenium (III) enriches yeast), หรือ ซีลีโนซีสเทอีน (selenocysteine), หรือ ซีลีเนียมอมิโนแอซิดคีเลต(selenium 
amino acid chelate) 

70 ไมโครกรัม (g)  ค านวณเป็นซีลีเนยีม 

24 โครเมียม (chromium), หรือ โครเมียมอมิโนแอซิดคีเลต (chromium amino acid chelate), หรือ โครเมียม 
พิโคลิเนต (chromium picolinate), หรือ โครเมียมโพลีนิโคทิเนต (chromium polynicotinate) 

130 ไมโครกรัม (g)  ค านวณเป็นโครเมียม 

25 โมลิบดนิัม (molybdenum), หรือ โมลิบดีนัมแอสพาเตต (molybdenum aspartate) 160 ไมโครกรัม (g) ค านวณเป็นโมลิบดนิัม 
26 ฟลูออไรด์ (fluoride), หรือ โพแทสเซียมฟลูออไรด์ (potassium fluoride) หรือ โซเดียมฟลูออไรด์ (sodium fluoride) 2 มิลลิกรัม (mg)  ค านวณเป็นฟลูออไรด์ 
27 ฟอสฟอรัส (phosphorus) 800 มิลลิกรัม (mg)  ค านวณเปน็ฟอสฟอรัส 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ข้อก าหนดการใช้ส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดกรดอะมิโน 

------------------------------------------------- 
อาศัยอ านาจตามความในข้อ 4 (1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 เรื่อง 

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ. 2548 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 
6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดย
ความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร ในการประชุมครั้งที่ 4/2549 เมื่อวันที่ 5 กันยายน 2549 ออกประกาศไว้
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 การใช้ชนิดของกรดอะมิโนเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้ใช้ได้ไม่เกิน
ปริมาณสูงสุดตามชนิดของกรดอะมิโนหรือกรดอะมิโนที่อยู่ในรูปแบบอ่ืน ที่ก าหนดไว้ในตารางบัญชีรายชื่อ
ส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดกรดอะมิโนแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 2 ในกรณีท่ีมีการใช้ชนิดของกรดอะมิโนเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารตามข้อ 
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ประกาศนี้ ยกเว้นกรดอะมิโนล าดับที่ 2, 3, 12, 13 และ 15 ที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดรวมกันไว้โดยเฉพาะ 

ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 28 กันยายน พ.ศ.2549 
มานิตย์ อรุณากูร 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123/ตอนพิเศษ 111 ง หน้า 15/18 ตุลาคม พ.ศ.2549) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 309) พ.ศ. 2550 

เรื่อง  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ 2) 
------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้  
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน (9) ของข้อ 10 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 
2548 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ. 2548 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน  

“(9)  ข้อความชัดเจนว่า “ควรกินอาหารหลากหลาย ครบ 5 หมู่ ในสัดส่วนที่เหมาะสมเป็นประจ า” 
และ ข้อความด้วยตัวอักษรหนาทึบ สีของตัวอักษรตัดกับสีของพ้ืนกรอบ ว่า “ไม่มีผลในการป้องกัน หรือรักษาโรค”” 

ข้อ 2  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้า ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้
ใช้บังคับ แก้ไขฉลากให้ถูกต้องตามประกาศนี้ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่จนกว่าจะหมด แต่ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับ
แต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 3  ประกาศนี ้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2550 

มรกต กรเกษม 
รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๔/ตอนพิเศษ ๑๘๘ ง หน้า ๒๑/๓ ธันวาคม พ.ศ.25๕๐) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------------ 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เสริมอาหารมีการจ าหน่ายแพร่หลายมากขึ้นโดยเฉพาะจ าหน่ายโดยตรง  ต่อผู้บริโภค

ในลักษณะขายตรงและมีการโฆษณาเพ่ือส่งเสริมการขายที่ท าให้ผู้บริโภคเข้าใจว่า     จ าเป็นต้องรับประทาน หรือ
โฆษณาอวดอ้างสรรพคุณว่ามีผลในการป้องกันและรักษาโรค อาจมีผลท าให้ผู้บริโภคที่หลงเชื่อค าโฆษณาเหล่านั้น 
ละเลยการดูแลรักษาสุขภาพ และเสียโอกาสที่จะได้รับการรักษาอย่างถูกต้อง ข้อเท็จจริงแล้วผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
จัดเป็นอาหารไม่ใช่ยา จึงไม่มีสรรพคุณในการป้องกัน บ าบัดหรือรักษาโรค และเป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับผู้บริโภคที่มี
สุขภาพร่างกายปกติไม่ใช่ผู้ป่วยและเป็นเพียงผลิตภัณฑ์ที่รับประทานนอกเหนือจากอาหารปกติส าหรับผู้บริโภคที่
คาดหวังประโยชน์ทางด้านสุขภาพเท่านั้น ดังนั้นเพ่ือลด และขจัดปัญหาดังกล่าว กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร (ฉบับที่ 2)  ลงวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 โดยก าหนดให้มีข้อแนะน าในการบริโภคและค าเตือนเพ่ือ
ป้องกันการเข้าใจผิดในการบริโภคไม่ถูกต้อง ซึ่งมีสาระส าคัญดังนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกความใน (9) ของข้อ 10 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 293) พ.ศ.2548  
เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2548 
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ข้อ 2  ให้แสดงข้อแนะน าในการบริโภค ว่า “ควรกินอาหารหลากหลายครบ 5 หมู่ ในสัดส่วน 
ที่เหมาะสมเป็นประจ า”ด้วยสีและขนาดของตัวอักษรเห็นได้ชัดเจน ซึ่งเป็นการปรับจากข้อความเดิมให้กระชับ 

ข้อ 3  ให้แสดงค าเตือน “ไม่มีผลในการป้องกัน หรือรักษาโรค” ด้วยตัวอักษรหนาทึบเห็นได้ชัดเจน 
โดยแสดงอยู่ในกรอบ และสีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ 

ข้อ 4  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 4 ธันวาคม พ.ศ.2550 เป็นต้นไป 

ข้อ 5  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติ 
ให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2551 และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้   แต่ไม่เกิน
วันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2551 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ ที่
เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 0-2590-
7173, 0-2590-7178 และ 0-2590-7185 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2550 
  นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 296) พ.ศ. 2549 
เรื่อง  อาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบ้า 

------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัว

บ้า (Bovine Spongiform Encephalopathy) ชื่อย่อว่า BSE 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) (8) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา  29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 260) พ.ศ. 2545 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือ

จ าหน่าย ลงวันที่ 28 สิงหาคม พ.ศ. 2545 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 271) พ.ศ. 2546 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 260) พ.ศ. 2545 ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ. 2546 
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 279) พ.ศ. 2546 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที ่271) พ.ศ. 2546 ลงวันที่ 24 ธันวาคม พ.ศ. 2546 
ข้อ 2  ให้อาหารที่เป็นผลผลิตจากโคและผลิตภัณฑ์ที่ได้จากโค ที่มีแหล่งก าเนิดจากประเทศที่มีความ

เสี่ยงจากการเกิดโรควัวบ้า ได้แก่ สหราชอาณาจักร โปรตุเกส ฝรั่งเศส ไอร์แลนด์ สวิตเซอร์แลนด์ เบลเยี่ยม สหพันธ์
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ข้อ 2  ให้แสดงข้อแนะน าในการบริโภค ว่า “ควรกินอาหารหลากหลายครบ 5 หมู่ ในสัดส่วน 
ที่เหมาะสมเป็นประจ า”ด้วยสีและขนาดของตัวอักษรเห็นได้ชัดเจน ซึ่งเป็นการปรับจากข้อความเดิมให้กระชับ 

ข้อ 3  ให้แสดงค าเตือน “ไม่มีผลในการป้องกัน หรือรักษาโรค” ด้วยตัวอักษรหนาทึบเห็นได้ชัดเจน 
โดยแสดงอยู่ในกรอบ และสีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ 

ข้อ 4  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 4 ธันวาคม พ.ศ.2550 เป็นต้นไป 

ข้อ 5  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติ 
ให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2551 และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้   แต่ไม่เกิน
วันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2551 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ ที่
เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 0-2590-
7173, 0-2590-7178 และ 0-2590-7185 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2550 
  นิพนธ์  โพธิ์พัินชัย 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 296) พ.ศ. 2549 
เรื่อง  อาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบ้า 

------------------------ 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัว

บ้า (Bovine Spongiform Encephalopathy) ชื่อย่อว่า BSE 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) (8) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา  29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 260) พ.ศ. 2545 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือ

จ าหน่าย ลงวันที่ 28 สิงหาคม พ.ศ. 2545 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 271) พ.ศ. 2546 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 260) พ.ศ. 2545 ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ. 2546 
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 279) พ.ศ. 2546 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที ่271) พ.ศ. 2546 ลงวันที่ 24 ธันวาคม พ.ศ. 2546 
ข้อ 2  ให้อาหารที่เป็นผลผลิตจากโคและผลิตภัณฑ์ที่ได้จากโค ที่มีแหล่งก าเนิดจากประเทศที่มีความ

เสี่ยงจากการเกิดโรควัวบ้า ได้แก่ สหราชอาณาจักร โปรตุเกส ฝรั่งเศส ไอร์แลนด์ สวิตเซอร์แลนด์ เบลเยี่ยม สหพันธ์

404

ยก
เลกิ



 

สาธารณรัฐเยอรมนี เนเธอร์แลนด์ เดนมาร์ก อิตาลี ลิกเตนสไตน์ ลักเซมเบิร์ก สเปน สาธารณรัฐเช็ก กรีซ ญี่ปุ่น 
สาธารณรัฐสโลวัก สาธารณรัฐสโลวีเนีย สาธารณรัฐออสเตรีย สาธารณรัฐฟินแลนด์ สาธารณรัฐอิสราเอล สาธารณรัฐ
โปแลนด์ แคนาดา และสหรัฐอเมริกา เป็นอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหน่าย ยกเว้น  

(1)  นมและผลิตภัณฑ์นม 
(2)  หนังสัตว์ 
(3)  เจลาตินและคอลลาเจนจากหนังสัตว์  
(4)  เจลาตินและคอลลาเจนจากกระดูก โดยต้องปฏิบัติตามข้อ 3 (1) 
(5)  ไขมันสกัดที่ไม่มีโปรตีน (protein-free tallow) ที่มีสิ่งปนเปื้อนที่ไม่ละลายไม่เกินร้อยละ 0.15 

โดยน้ าหนัก และอนุพันธ์ของไขมันสกัดดังกล่าว โดยต้องปฏิบัติตามข้อ 3 (2) 
(6)  ไดแคลเซียมฟอสเฟตที่ไม่มีโปรตีนหรือไขมัน โดยต้องปฏิบัติตามข้อ 3 (3) 
(7) เนื้อโคถอดกระดูกรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเนื้อโคถอดกระดูก ซึ่งได้จากโคที่มีอายุน้อยกว่าหรือ

เท่ากับ 30 เดือน ที่ผ่านกระบวนการท าให้สลบ (stunning process) ก่อนฆ่า โดยที่ไม่ท าให้สมองฉีกขาดและ
กระจาย เช่น ไม่ใช้วิธีการอัดอากาศหรือแก๊สเข้าไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial 
cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) และต้องมาจากสัตว์ที่ผ่านการตรวจก่อนฆ่า (ante-mortem) และ
การตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆ่า (post mortem) โดยผลการตรวจต้องไม่พบว่าเป็นโรควัวบ้าหรืออยู่ ในข่าย
สงสัยว่าเป็นโรควัวบ้า และในกระบวนการฆ่าต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับเนื้อเยื่อที่ระบุอยู่ในบัญชี ตามมาตรา 
2.3.13.13 ของ OIE Terrestrial Animal Health Code 2005 (เนื้อเยื่อที่มีความเสี่ยงต่อโรควัวบ้า เช่น สมอง 
ต่อมทอนซิน ไขสันหลัง นัยน์ตา เป็นต้น) โดยต้องปฏิบัติตามข้อ 4 

(8)  เลือดโคและผลิตภัณฑ์พลอยได้จากเลือดโค (blood and blood by-products) จากโคที่ผ่าน
กระบวนการท าให้สลบ (stunning process) ก่อนฆ่า โดยที่ไม่ท าให้สมองฉีกขาดและกระจาย เช่น ไม่ใช้วิธีการอัด
อากาศหรือแก๊สเข้าไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง 
(pithing process) โดยต้องปฏิบัติตามข้อ 4 

ข้อ 3  การน าเข้าอาหารตามข้อ 2(4) (5) และ (6) ต้องมีหนังสือรับรองจากหน่วยงานของรัฐที่
รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือหน่วยงานอ่ืนที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐที่ รับผิดชอบของประเทศ
ผู้ผลิต ทุกครั้งที่น าเข้า ซึ่งต้องระบุสาระส าคัญอย่างน้อยดังนี้ 

(1)  กรณีอาหารตามข้อ 2(4) หนังสือรับรองนั้นต้องระบุแหล่งก าเนิดของกระดูกและต้องระบุ
สาระส าคัญดังต่อไปนี้ด้วย  

(ก)  วัตถุดิบไม่มีส่วนของกะโหลก (skulls) กระดูกสันหลัง (vertebrae) และไขสันหลัง (spinal 
cord) 

(ข)  ผ่านกระบวนการลดสารก่อโรคโดยใช้สารละลายด่าง (alkaline process หรือ acid-
alkaline process) โดยจะต้องผ่านความร้อนที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า  138 องศาเซลเซียส เวลาไม่ต่ ากว่า 4 วินาที 
หรือวิธีอ่ืนๆที่มีหลักฐานว่ามีมาตรฐานเท่าเทียมกับวิธีดังกล่าวข้างต้น 

(2)  กรณีอาหารตามข้อ 2(5) หนังสือรับรองนั้นต้องระบุว่ามีสิ่งปนเปื้อนที่ไม่ละลายไม่เกินร้อยละ 
0.15 โดยน้ าหนัก  

(3)  กรณีอาหารตามข้อ 2(6) หนังสือรับรองนั้นต้องระบุว่าไม่มีโปรตีนหรือไขมันเป็นองค์ประกอบ 
ข้อ 4  การน าเข้าอาหารตามข้อ 2 (7) และ (8) ผู้น าเข้าต้อง 
(1)  ปฏิบัติตามข้อก าหนดและเง่ือนไขการน าเข้า (Import Requirement) ที่กรมปศุสัตว์ก าหนด โดยมี

หลักฐานเป็นหนังสือแสดง 
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(2)  มีหนังสือรับรองว่าผ่านการตรวจประเมินเกี่ยวกับวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร จากคณะผู้ตรวจประเมินที่ประกอบด้วยเจ้าหน้าที่จากกรมปศุสัตว์และส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา  

(3)  มีหนังสือรับรองความปลอดภัย (Health Certificate) จากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศผู้ผลิต หรือหน่วยงานอ่ืนที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผ ลิต แสดงต่อ
พนักงานเจ้าหน้าที่ที่ด่านน าเข้าทุกครั้งที่น าเข้า 

ข้อ 5  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 13 มกราคม พ.ศ. 2549 

อนุทิน   ชาญวีรกูล 
รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๓/ตอนพิเศษ ๑๒ ง หน้า ๖-๘/๒๖ มกราคม พ.ศ.25๔๙) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

-------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์นม พร้อมบริโภคชนิดเหลวที่

ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ เพ่ือให้เหมาะสมและมีความมั่นใจในการประกันคุณภาพหรือ
มาตรฐาน เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคเพ่ิมมากข้ึน 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (6) และ (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์ เป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารเป็นการเฉพาะ 

ข้อ 2  ให้ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  
ได้แก่ นมโค นมปรุงเแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นมเปรี้ยว และให้หมายความรวมถึงผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผลิตจากนมของ
สัตว์อ่ืนที่น ามาบริโภคในลักษณะที่เป็นนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์  

ข้อ 3  ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์
ที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 4  ผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์เพ่ือจ าหน่าย จะต้องน าเข้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจากสถานที่ผลิตที่ผ่านการตรวจประเมินจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดว่า
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(2)  มีหนังสือรับรองว่าผ่านการตรวจประเมินเกี่ยวกับวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร จากคณะผู้ตรวจประเมินที่ประกอบด้วยเจ้าหน้าที่จากกรมปศุสัตว์และส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา  

(3)  มีหนังสือรับรองความปลอดภัย (Health Certificate) จากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศผู้ผลิต หรือหน่วยงานอ่ืนที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผ ลิต แสดงต่อ
พนักงานเจ้าหน้าที่ที่ด่านน าเข้าทุกครั้งที่น าเข้า 

ข้อ 5  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 13 มกราคม พ.ศ. 2549 

อนุทิน   ชาญวีรกูล 
รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๓/ตอนพิเศษ ๑๒ ง หน้า ๖-๘/๒๖ มกราคม พ.ศ.25๔๙) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

-------------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์นม พร้อมบริโภคชนิดเหลวที่

ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ เพ่ือให้เหมาะสมและมีความมั่นใจในการประกันคุณภาพหรือ
มาตรฐาน เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคเพ่ิมมากข้ึน 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1) (2) (6) และ (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์ เป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารเป็นการเฉพาะ 

ข้อ 2  ให้ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  
ได้แก่ นมโค นมปรุงเแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นมเปรี้ยว และให้หมายความรวมถึงผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผลิตจากนมของ
สัตว์อ่ืนที่น ามาบริโภคในลักษณะที่เป็นนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์  

ข้อ 3  ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์
ที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 4  ผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์
ไรส์เพ่ือจ าหน่าย จะต้องน าเข้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจากสถานที่ผลิตที่ผ่านการตรวจประเมินจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดว่า
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เป็นสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐานการผลิตเป็นไปตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่า
เกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ หรือจัดให้มีใบรับรองสถานที่ผลิตส าหรับน าเข้าผลิตภัณฑ์นมพร้อม
บริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนด 

ในกรณีที่มีเหตุผลหรือความจ าเป็นในการทวนสอบระบบความปลอดภัยของอาหาร เพ่ือคุ้มครองความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจก าหนดให้สถานที่ผลิตตามวรรคหนึ่ง  ต้องผ่านการ
ตรวจประเมินจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศก าหนด 

ข้อ 5  ให้ผู้รับใบอนุญาตผลิต น าเข้า หรือใบส าคัญการใช้ฉลากผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามข้อ 3 
หรือข้อ 4 แล้วแต่กรณี ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 6  ประกาศนี ้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549   

อนุทิน   ชาญวีรกูล 
รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๓/ตอนพิเศษ ๙๖ ง หน้า ๑๖-๑๗/๑๓ กันยายน พ.ศ.25๔๙) 
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จุ 

กา
รบ

รร
จุ 

กา
รเก

็บร
ักษ

าผ
ลิต

ภัณ
ฑ์ส

 าเร
็จร

ูป 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ก าหนดคุณสมบัติและความรู้ของผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์   
-------------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในข้อ 6.2 ในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) 
พ.ศ.2549 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตาม
ความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1) (2) (6) และ (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ในประกาศนี้ “ผู้ควบคุมการผลิต” หมายถึง ผู้ท่ีมีหน้าที่ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์ 
นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ที่ผ่านการฝึกอบรมและทดสอบ
ความรู้จากหน่วยงานของรัฐ หรือสถาบันการศึกษา หรือหน่วยงานเอกชนที่สามารถออกใบรับรองคุณวุิิ ให้เป็นไป
ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ 

ข้อ 2  ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี 
พาสเจอร์ไรส์เพ่ือจ าหน่าย ต้องจัดให้มีผู้ควบคุมการผลิตคนใดคนหนึ่งหรือหลายคน ที่มีคุณสมบัติและความรู้ ดังนี้  

2.1  จบการศึกษาข้ันต่ าระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า ด้านวิทยาศาสตร์ วิทยาศาสตร์ 
การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือในสาขาที่เกี่ยวข้อง และต้องผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้    ความ
ช านาญทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีเนื้อหาของหลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปนี้ 

(1)  หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ 
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส์ 

(2)  ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  
(3)  การท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต โดยใช้อุปกรณ์

การล้างแบบระบบปิด (Cleaning In Place: CIP)  
(4)  การบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต  
(5)  สุขาภิบาลอาหาร 
ทั้งนี้ ผู้ควบคุมการผลิตต้องผ่านการอบรมตามหลักสูตรข้างต้น โดยมีหลักฐานผ่านการ

ฝึกอบรมจากหน่วยงานของรัฐ หรือสถาบันการศึกษา หรือหน่วยงานเอกชนด้วย 
2.2  มีประสบการณ์ในการปฏิบัติงานด้านการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มชนิดเหลวที่ผ่าน

กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์มาแล้วอย่างต่อเนื่อง ไม่ต่ ากว่า 1 ปี  
ผู้ควบคุมการผลิตตามวรรค 1 จะต้องอยู่ปฏิบัติงานประจ า ณ สถานที่ผลิต ตลอดเวลาที่มีการ

ผลิต  
ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 28 กันยายน พ.ศ.2549 
มานิตย์  อรุณากูร 

รองเลขาธิการ รักษาราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123/ตอนพิเศษ 111 ง หน้า 18-19/วันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2549) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ใบรับรองสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ เพ่ือการน าเข้า  
--------------------------------------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในข้อ 4 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 เรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 
5 และมาตรา 6(1)(2)(6) และ (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ใบรับรองสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์เพ่ือการน าเข้า ต้องระบุว่าเป็นไปตามเกณฑ์หรือมีรายละเอียดเทียบเท่าเกณฑ์ในบัญชีแนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 อย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้ 

(1)  หลักเกณฑ์การผลิตที่ดีของนม (Code of Hygienic Practice for Milk and Milk  
Products: CAC/RCP 57-2004) ที่ก าหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, 
โคเด็กซ์ 

(2)  ระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) 

(3)  ระบบบริหารคุณภาพ (Quality Management System) ของ ไอ เอส โอ (ISO) 22000: 
2005 

ข้อ 2  ให้องค์กรหรือหน่วยงานดังต่อไปนี้ มีหน้าที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิต และสามารถออก 
ใบรับรองสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  
ตามข้อ 1  

(1)  องค์กรหรือหน่วยงานของรัฐ (Authority) ซึ่งมีหน้าที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต  
(2)  องค์กรหรือหน่วยงานเอกชนที่หน่วยงานราชการซึ่งมีหน้าที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต 

รับรองให้สามารถตรวจประเมินสถานที่ผลิต 
(3)  องค์กรหรือหน่วยงานที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองสากล ซึ่งเป็นที่น่าเชื่อถือในระดับ

สากล 
ข้อ 3  การแสดงใบรับรองที่ออกโดยองค์กรหรือหน่วยงานตามข้อ 2 ต้องเป็นต้นฉบับ กรณีที่ไม่

สามารถน าต้นฉบับมาแสดงได้ ให้ใช้ส าเนาต้นฉบับที่รับรองโดยองค์กรหรือหน่วยงานที่ออกใบรับรองนั้นๆ หรือ
สถานทูตของผู้ผลิตในประเทศไทย หรือหน่วยงานของรัฐ หรือบุคคลที่รัฐรับรอง เช่น Notary Public เป็นต้น 

กรณีใบรับรองที่ใช้ภาษาอ่ืน ให้แนบค าแปลที่เป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษที่ผ่านการรับรองค า
แปลจากสถานทูตไทยในประเทศผู้ผลิต หรือสถานทูตของผู้ผลิตในประเทศไทย หรือหน่วยงานของรัฐหรือเอกชนที่
ด าเนินธุรกิจการแปลเอกสารที่เป็นมาตรฐานสากลพร้อมใบรับรองด้วย 

ใบรับรองต้องระบุวันสิ้นอายุ ในกรณีที่ใบรับรองไม่ได้ระบุวันสิ้นอายุ ให้ถือว่าใบรับรองนั้นใช้ได้ไม่
เกิน 1 ปี นับแต่วันที่ออกใบรับรอง เว้นแต่จะมีหลักฐานจากองค์กรหรือหน่วยงานที่ออกใบรับรองว่าใบรับรองนั้น
ยังคงมีสถานะใช้ได้อยู่  

ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 28 กันยายน พ.ศ.2549 
มานิตย์  อรุณากูร 

รองเลขาธิการ รักษาราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 123/ตอนพิเศษ 111 ง หน้า 16-17/วันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2549) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๘) พ.ศ.๒๕๔๙ 

--------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ใน  

การผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๑) (๒) (๖) และ (๗) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นข้อ ๓/๑ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๘) พ.ศ. 
๒๕๔๙ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ลงวันที่ ๑๘ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๙ 

“ข้อ ๓/๑  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นม
พร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ให้เป็นไปตามที่เลขาธิการ
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร” 

ข้อ ๒  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๑๐ ง หน้า ๑๒/๑๖ กันยายน พ.ศ.25๕๓) 
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ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 122/2550 

เรื่อง  การตรวจประเมินสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 
ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 
------------------------------------------------ 

เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานที่ผลิตมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมินสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์
นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ เลขาธิการคณะกรรมการ
อาหารและยาจึงได้ออกค าสั่งไว้ ดังต่อไปนี้ 

 การตรวจสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดย
วิธีพาสเจอร์ไรส์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ. 2549 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้
ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาส
เจอร์ไรส์ ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2549 ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 

 1.  บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ตามแบบ ตส.5(50)  

 2.  หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ตามแบบ ตส.6(50)  

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 
สั่ง ณ วันที่ 13 มีนาคม พ.ศ. 2550   

ศิริวัิน์  ทิพย์ธราดล 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๕/ตอนพิเศษ 11 ง หน้า 5/17 มกราคม พ.ศ.2551) 
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ตส.5(50) 
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
--------------------------------------------------- 

วันที่...............................……. เวลา.................... นาย, นาง, นางสาว................................. 
.................................................................................................................................. .........................พนักงานเจ้าหน้าที่
ตามความในมาตรา 43 แห่งราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ชื่อ
............................ ............................................................ ...............................................………....................... 
ซึ่งมีผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ....................................................................................…….................... 
สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ....................................................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที่................................................................................ประเภท
อาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต (นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค ฯ)....................…………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ :     ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า...................HP   คนงาน..............คน (แล้วแต่
กรณี)                       ตรวจเฝ้าระวัง             อ่ืนๆ........................................................….. 
ครั้งที่ตรวจ : ........................ 
น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

 1.  สถานที่ตั งและอาคารผลิต      
 1.1  สถานท่ีตั้ง ตัวอาคาร และที่ใกล้เคียง 

มีลักษณะดังต่อไปนี ้
     

0.1 (1)  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว      
0.1 (2)  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกลู      
0.1 (3)  ไม่มีคอกปศสุัตว์หรือสถานเลีย้งสัตว ์      
0.1 (4)  ไม่มฝีุ่นควันมากผิดปกติ           
0.1 (5)  ไม่มีวตัถุอันตราย      
0.1 (6)  ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      
0.1 (7)  มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคาร 

เพื่อระบายน้ าทิ้ง 
     

0.3 (8)  มีบริเวณล้างรถและอุปกรณ์ทีใ่ช้ขนส่ง 
น้ านมดิบ กรณีใช้น้ านมดิบเป็นวัตถุดิบ (สะอาด พื้นคงทน 
เรียบ ไม่มีน้ าขัง  มีอุปกรณ์การล้าง ไม่เกิดการปนเปื้อน) 

     

 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
0.2 1.2.1  มีการออกแบบและก่อสรา้งอย่างมั่นคง

ง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา (พื้น ผนัง 
เพดาน มั่นคง ไม่ช ารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถป้องกัน
สัตว์แมลง) 

     

0.1 1.2.2  มีพื้นท่ีเพียงพอในการปฏิบตัิงาน      
0.1 1.2.3  มีการจดัพื้นท่ีให้เป็นไปตามสายงาน 

การผลิต 
     

 (ลงช่ือ)...................................................(.......................................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาตผู้แทน 
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น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

0.1 1.2.4  มีการแบ่งแยกพ้ืนท่ีเป็นสัดส่วน      
0.1 1.2.5  มีการแบ่งแยกพ้ืนท่ีผลิตอาหารออกเป็น

สัดส่วนจากท่ีพักอาศัยและผลิตภณัฑ์อื่นๆ 
     

0.1 1.2.6  ไม่มสีิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตอยู่ในบรเิวณผลติ 

     

0.1 1.2.7  มีการระบายอากาศทีเ่หมาะสมและเพยีงพอ      
0.1 1.2.8  มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน      

 1.2.9  อาคารผลิต      
0.2 (1)  ห้องหรือบริเวณรับน้ านมดิบและ 

ถังเก็บรักษาน้ านมดิบ กรณีใช้น้ านมดิบเป็นวัตถดุิบ 
(สะอาด พื้นไม่มีน้ าขัง สามารถป้องกันการปนเปื้อน) 

     

0.2 (2)  ห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ ส่วนผสม
และบรรจุภณัฑ์ (สะอาด พื้นแห้ง มช้ัีนหรือยกพื้น  
แดดไม่ส่อง) 

     

0.2 (3)  ห้องหรือบริเวณเตรียมวตัถุดบิ และ
ปรุงผสม (Mixing) กรณีการผลตินมที่มีการปรุงแต่ง 
(สะอาด พื้นไม่มีน้ าขัง สามารถป้องกันการปนเปื้อน) 

     

0.2 (4)  ห้องหรือบริเวณเตรียมจลุินทรีย์
ส าหรับผลตินมเปรี้ยว กรณีใช้จุลินทรีย์ในการหมัก 
(สะอาด พื้นไม่มีน้ าขัง สามารถป้องกันการปนเปื้อน) 

     

0.2 (5)  ห้องหรือบริเวณพาสเจอร์ไรส ์
(สะอาด พื้นไม่มีน้ าขัง การระบายอากาศเหมะสม) 

     

0.2 (6)  ห้องหรือบริเวณบรรจุ (สะอาด  
พื้นไม่มีน้ าขัง มีชั้นรองรับผลิตภัณฑ์ ไม่เป็นทางเดินผ่าน) 

     

0.5 (7)  ห้องเย็นหรือตู้เย็นส าหรับเก็บ 
ผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป (สะอาด ไมม่นี้ าขัง มีช้ันหรือยกพ้ืน 
อุณหภูมเิก็บรักษาไม่เกิน 8 องศาเซลเซยีส) 

     

0.2 (8)  ห้องหรือบริเวณล้างและฆ่าเชื้อบรรจุ
ภัณฑ์  แล้วแต่กรณี (สะอาด พื้นไม่มีน้ าขัง ไม่เกดิการ
ปนเปือ้น) 

     

0.2 (9)  ห้องหรือบริเวณล้างและฆ่าเชื้อ
ภาชนะอุปกรณ์การผลติ (สะอาด พื้นไม่มีน้ าขัง ไมเ่กิด
การปนเปื้อน)   

     

0.2 (11)  ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ ์
การผลิตที่ลา้งท าความสะอาดแล้ว (สะอาด  พ้ืนแห้ง  
มีชั้นหรือยกพ้ืน) 

     

0.2 (10)  ห้องหรือบริเวณส าหรับอุปกรณล์้าง
แบบระบบปิด (CIP) (สะอาด พื้นไม่มีน้ าขัง การระบาย
อากาศเหมาะสม มีป้ายแสดงบริเวณ)              
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น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 
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คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

0.2 (12)  ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์ 
(สะอาด พื้นแห้ง จัดเก็บอุปกรณ์ สารเคมี เป็นสัดส่วน ไม่
เกิดการปนเปื้อน การระบายอากาศเหมาะสม) 

     

0.2 (13)  ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมทีี ่
ไม่ใช้ในอาหาร (สะอาด พื้นแห้ง การระบายอากาศ
เหมาะสม) 

     

0.2 (14)  ห้องหรือบริเวณเปลีย่นเสื้อผา้ และ
เก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน (สะอาด) 

     

                                   หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
                                   คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน 

(….........%) 
น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิต      
 2.1  การออกแบบ      

0.4 2.1.1  ท าด้วยวัสดผุิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร ทนต่อการกัดกร่อน 

     

0.4 2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 
สิ่งสกปรก 

     

0.4 2.1.3  ปั๊ม ข้อต่อ ซีล ประเก็น วาล์วต่างๆ 
ที่สัมผสัน้ านม สามารถถอดล้างท าความสะอาด  
และฆ่าเชื้อได้  

     

0.4 2.1.4  ท่อส่งน้ านม ไม่มจีุดอับหรอืซอกมุมที่ 
ท าความสะอาดยาก 

     

0.4 2.1.5  ถังบรรจุน้ านมมีพื้นถังภายในลาดเอียง       
 2.2  การตดิตั้ง      

0.25 2.2.1  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงาน
การผลิต 

     

0.25 2.2.2  อยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดและ
บ ารุงรักษาง่าย 

     

 2.3  มีจ านวนเพียงพอและเป็นชนดิที่เหมาะสมกับ
การผลิต ใช้งานได้ มีความเที่ยงตรง แม่นย า   

     

0.2 2.3.1  อุปกรณ์รบัน้ านมดิบ กรณีใช้น้ านมดิบ
เป็นวัตถุดิบในการผลติ 

     

0.2 2.3.2  อุปกรณ์ช่ัง ตวง วัด ปริมาณน้ านมดบิ      
0.2 2.3.3  เครื่องหรืออุปกรณ์กรอง        
0.2 2.3.4  เครื่องหรืออุปกรณ์ลดอุณหภูมิน้ านมดิบ 

กรณีใช้น้ านมดิบเป็นวัตถุดิบในการผลิต 
     

0.2 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ านมดิบทีร่ักษาอุณหภูมิ ได้
ไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส พร้อมอุปกรณ์วัดอณุหภมูิ  

     

0.2 2.3.6  เครื่องหรืออุปกรณ์การปรุงผสม  
กรณผีลตินมปรุงแต่ง 
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น้ า 

หนัก 
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2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 
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คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

0.2 2.3.7  เครื่องโฮโมจไีนสเ์ซอร์ แล้วแต่กรณี       
2.0 
(M) 

2.3.8  เครื่องฆ่าเช้ือแบบพาสเจอร์ไรส์  
พร้อมอุปกรณ์วัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณ์กวน 
กรณีฆา่เชื้อน้ านมดิบโดยวิธไีม่ต่อเนื่อง 

     

2 
(M) 

2.3.9  อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ านม   
อุปกรณ์วัดและบันทึกอณุหภูมิ ระบบเตือนกรณีอุณหภูมิ
ไม่ได้ตามที่ก าหนด และมีมาตรการป้องกันการ
ปรับเปลีย่นอุณหภูมิในอุปกรณ์เปลี่ยนทิศทาง 
การไหลของน้ านม กรณีฆ่าเช้ือแบบต่อเนื่อง 

     

0.2 2.3.10  ถังบ่มหรือถังหมัก ( fermented tank ) 
พร้อมอุปกรณ์ทีเ่กี่ยวข้อง กรณผีลตินมเปรี้ยว  

     

0.2 2.3.11  เครื่องหรืออุปกรณ์ล้างท าความสะอาด
และฆ่าเชื้อบรรจภุัณฑ์   

     

0.3 2.3.12  ถังรอบรรจุ (ฝาถังลาดเอยีง สามารถล้าง
ท าความสะอาดด้วยระบบ CIP อุปกรณ์วัดอุณหภูมิ
เที่ยงตรง) 

     

0.3 2.3.13  เครื่องหรืออุปกรณ์การบรรจุและปิดผนึก
อัตโนมัติ (สามารถล้างท าความสะอาดด้วยระบบ CIP) 

     

0.2 2.3.14  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ประทับตรา 
วันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ (เครื่องสามารถระบ ุ
วันหมดอายุที่อ่านได้ชัดเจน) 

     

0.5 2.3.15  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ท าความสะอาด 
ฆ่าเช้ือในระบบปิด กรณีใช้ระบบท่อ  

     

0.2 2.3.16  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปรบัคุณภาพน้ า 
(เหมาะสม) 

     

0.2 2.3.17  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา    
แล้วแต่กรณ ี

     

 หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน 

(…..........%) 
น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1  การรับวตัถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ 

บรรจภุัณฑ ์
     

 3.1.1  น้ านมดิบ วัตถุดิบ และส่วนผสมอื่นๆ         
 3.1.1.1  น้ านมดิบ (กรณีใช้น้ านมดิบเป็น

วัตถุดิบในการผลิต) 
     

0.2 (1)  มีการคัดเลือกดา้นคณุภาพและ
ความปลอดภัยเป็นไปตามข้อก าหนด (เกณฑ์ข้อก าหนด) 
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 0.4 (2)  มีการตรวจวิเคราะห ์
คุณภาพด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ ทุกครั้งก่อนใช้ผลิต 
และบันทึกผล 

     

0.1 (3)  มีการกรองเพื่อขจัด 
สิ่งปนเปื้อนที่อาจติดมาอย่างเหมาะสม        

     

0.2 (4)  มีการเก็บรักษาและการ
น าไปใช้อย่างเหมาะสม (อุณหภูมิ ระยะเวลา ระบบ 
FIFO) 

     

 3.1.1.2  วัตถุดิบอื่นๆ และส่วนผสม 
ในการผลติอาหาร   

     

 0.2 (1)  มีการคัดเลือกดา้น 
คุณภาพและความปลอดภัยเป็นไปตามข้อก าหนด (เกณฑ์
ข้อก าหนด) 

     

0.2 (2)  มีการตรวจวิเคราะห ์
คุณภาพและบันทึกผล 

     

0.1 (3)  มีการลา้งท าความสะอาด
อย่างเหมาะสมในบางประเภทที่จ าเป็น 

     

0.1 (4)  มีการเก็บรักษาและ 
การน าไปใช้อย่างเหมาะสม  (ระบบ FIFO) 

     

 3.1.2  บรรจภุัณฑ ์      
0.1 (1)  ท าจากวสัดุทีม่ีคณุภาพหรือมาตรฐาน 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจ ุ
     

0.2 (2)  มีการท าความสะอาดหรือฆา่เช้ือ 
ก่อนน าไปใช้บรรจุ และน าไปใช้บรรจุทันท ี

     

0.1 (3)  มีการตรวจสอบสภาพก่อนน าไปใช้
บรรจ ุ

     

0.1 (4)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิดการ 
ปนเปื้อน (การจัดเก็บระบบ FIFO) 

     

 3.2  การควบคุมระหว่างกระบวนการผลิต      
 3.2.1  การปรุงผสม การปรุงแต่ง หรือการบ่ม 

(แล้วแต่กรณ)ี  
     

0.1 (1)  การตรวจสอบอัตราส่วนการปรุง
ผสม การปรุงแต่งหรือการบ่ม และบันทึกผล 

     

0.1 (2)  เก็บรักษาอย่างเหมาะสม (อุณหภมูิ 
เวลา ระบบ FIFO) 

     

 3.2.2  การพาสเจอร์ไรส ์      
2.0 
(M) 

(1)  มีการควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ 
เวลาที่ใช้ในการพาสเจอร์ไรส์ (ก่อนผลิต: อุณหภมูิและ 
FDD กรณรีะบบต่อเนื่อง, ระหว่างผลิต: อุณหภมูิฆ่าเชื้อ/ 
น้ านมเย็น  เวลา) 
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 0.6 (2)  มีการทวนสอบประสิทธิภาพ 
การพาสเจอร์ไรส์ และบันทึกผล 

     

 0.6 (3)  ระบบแผ่นแลกเปลี่ยนความรอ้น 
มีการควบคุมความดันของน้ านมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว ให้
สูงกว่าน้ านมดิบในส่วน  Regenerative Section  หรือมี
มาตรการอื่นท่ีเทียบเท่า 

     

 3.2.3  การบรรจ ุ      
0.1 (1)  บรรจุในห้องหรือบริเวณบรรจุ 

ในสภาพที่สามารถป้องกันการปนเปื้อน 
     

0.2 (2)  บรรจุจากเครื่องหรืออุปกรณ ์
การบรรจุโดยตรง และปิดผนึกทันท ี

     

0.1 (3)  มือผู้ปฏิบตัิงานไมส่ัมผัสกับ 
บรรจภุัณฑ์ ขณะท าการบรรจุและปิดผนึก 

     

0.1 (4)  ตรวจสอบสภาพหลังบรรจุ  
(ความสมบรูณ์ของบรรจุภณัฑ์ ฉลาก วันหมดอาย)ุ 

     

0.1 (5)  อุณหภูมิของน้ านมท่ีผ่านการ 
พาสเจอรไ์รส์แล้วและระหว่างบรรจุ จนกระทั่งน าเข้าห้อง
เย็นต้องไมเ่กิน 8 องศาเซลเซยีส  

     

 3.3  ผลติภณัฑส์ าเรจ็รูป      
0.5 3.3.1  การเก็บรักษาในห้องเย็นหรือตู้เย็น 

(อุณหภูมไิม่เกิน 8 องศาเซลเซียส) 
     

1 
 

3.3.2  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ 
ปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย และบันทึกผลอุณหภูมิขนส่ง 

     

 0.2 3.3.3  มีการตรวจสอบวเิคราะห์คณุภาพ 
ผลิตภณัฑ์ และบันทึกผล (ทางด้านกายภาพ เคมี  
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ด้านจุลินทรีย์อย่างน้อยทุก 6 เดือน) 

     

0.3 3.3.4  มีการตรวจเฝ้าระวังตนเอง (in-house 
control) ตามความเหมาะสม และบันทึกผล 

     

0.25 3.4  ในระหวา่งกระบวนการผลิตมีการขนย้าย
วัตถุดิบ  ส่วนผสม ผลิตภัณฑ์ส าเรจ็รูป อย่างเหมาะสม 

     

0.25 3.5  มีการบ่งช้ีสถานภาพวัตถุดิบ บรรจภุัณฑ์  
และผลิตภัณฑ์  

     

 3.6  น้ าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
 0.4 
(M) 

3.6.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปน็ไป 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

     

 0.1 3.6.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

     

 3.7  ไอน้ าที่สัมผสักับอาหารในกระบวนการผลิต      
0.25 3.7.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปน็ไป 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.25  3.7.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 (ลงช่ือ)...................................................(.......................................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาตผู้แทน 

426



  

 
น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
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คะแนน 
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 3.8  มีมาตรการจัดการในกรณไีฟฟ้าดับ        
0.25 3.8.1  การจัดการน้ านมดิบและผลิตภณัฑ์ที่อยู่

ระหว่างกระบวนการผลิต (วิธีการ ความเหมาะสม) 
     

0.25 3.8.2  การจัดการผลิตภัณฑส์ุดท้าย (วิธีการ 
ความเหมาะสม อุณหภูมิ การเก็บรักษา) 

     

 หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (.....%) 

น้ า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 4.  การท้าความสะอาด การฆ่าเชื อ และการบ้ารุงรักษา  

 4.1  การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ      
0.5 4.1.1  ขั้นตอนวิธีการล้างท าความสะอาดและฆ่า

เชื้อ   
     

 4.1.2  ชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการท า 
ความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

     

0.5 (1)  ชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการท าความ
สะอาดและฆ่าเช้ือเหมาะสม (ช่ือสารเคม/ี 
สารออกฤทธ์ิ) 

     

0.5 (2)  มีข้อมูลเกีย่วกับการใช้สารท า 
ความสะอาดและฆ่าเชื้อที่ถูกต้อง (ปริมาณสารที่ใช้ 
ปริมาณน้ า วิธีใช้) 

     

1 4.1.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต 
มีการท าความสะอาดก่อน ระหว่าง และหลังปฏิบตัิงาน 
ตามความเหมาะสม 

     

1 4.1.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่
สัมผสักับอาหาร มีการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม 
ความจ าเป็น 

     

2 4.1.5  มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมี
ภายหลังการล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

     

2 4.1.6  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้าง 
ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ และบนัทึกผล 

     

0.5 4.1.7  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดหรือ
ฆ่าเช้ือแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพท่ีเหมาะสม   

     

0.5 4.1.8  การล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่
ท าความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน
จากภายนอกได ้

     

0.5 4.1.9  มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือ
สารเคมีอื่นๆที่เกีย่วข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และ 
มีป้ายแสดงช่ือแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

     

 (ลงช่ือ)...................................................(.......................................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาตผู้แทน 
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น้ า 

หนัก 
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2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 
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คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

0.5 4.2  มีแผนงานการบ ารุงรักษาเครือ่งมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์ในการผลติอย่างเหมาะสม 

     

0.5 4.3  มีแผนการสอบเทียบเครื่องมอื เครื่องจักร และ 
อุปกรณ์ในการผลติอย่างเหมาะสม 

     

 หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (.....%) 

น้ า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 5.  การสุขาภิบาล 
1 5.1  น้ าท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิตส าหรับวัตถุประสงค์

อื่นๆ (ปริมาณเพียงพอ มีสัญลักษณ์แยกประเภทน้ า
ชัดเจน) 

     

 5.2  มีการจดัการขยะมลูฝอย      
0.25 (1)  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะ พร้อมฝาปิด จ านวน

เพียงพอ และตั้งอยู่ในท่ีที่เหมาะสม  
     

0.25 (2)  มีวิธีการก าจดัขยะมูลฝอยตามสภาพทีเ่หมาะสม      
0.5 5.3  มีการจดัการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครก 

ออกจากอาคารผลิตอย่างเหมาะสม   
     

 5.4  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
0.25 (1)  แยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิต

โดยตรง 
     

0.25 (2)  อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25 (3)  มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบตัิงาน      
0.25 (4)  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวหรือน้ ายา 

ฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
     

 5.5  อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
0.25 (1)  มีสบู่เหลวหรือน้ ายาฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์

ท าให้มือแห้ง 
     

0.25 (2)  อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25 (3)  มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบตัิงาน      
0.25 (4)  อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม      

1 5.6  มีระบบควบคุมก าจัดสัตว์ แมลง ที่มีประสิทธิภาพ      
 หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..%) 
 6.  สุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงานและบุคลากร 
 6.1  ผู้ปฏิบตัิงานและบคุลากรในบริเวณการผลิต      

0.4 6.1.1  ผู้ปฏิบตัิงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มี
บาดแผล ไมเ่ป็นโรคหรือพาหะของโรค ตามทีร่ะบุใน 
กฎกระทรวง 

     

0.4 6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจ าปี       

 (ลงช่ือ)...................................................(.......................................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาตผู้แทน 
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0.4 6.1.3  แต่งกายสะอาด เลบ็สั้น ไมท่าเล็บ  
ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 

     

0.4 6.1.4  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน        
0.2 6.1.5  สวมถุงมือท่ีอยู่ในสภาพสมบูรณ์และ

สะอาด หรือกรณีไมส่วมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆ่าเช้ือท่ีมือก่อนการปฏิบัติงาน 

     

0.4 6.1.6  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม  
ผ้ากันเปื้อน ผ้าปดิปาก ขณะปฏิบตัิงาน 

     

0.4 6.1.7  มีมาตรการจดัการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณ
ผลิตอย่างเหมาะสม 

     

0.4 6.1.8  ไมบ่รโิภคอาหาร สูบบุหรี ่ในขณะปฏิบัติงาน 
หรือมีพฤติกรรมขณะปฏบิัติงานท่ีน่ารังเกียจอื่นๆ ท่ีอาจท า
ให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

     

0.4 6.1.9  มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไปและ
ความรู้ตามความเหมาะสม 

     

1.2 
(M) 

6.2  ผู้ควบคุมการผลิต ต้องมีความรู้ ความสามารถ 
และคณุสมบัติ ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาก าหนด 

     

0.4 6.3  มีข้อก าหนดหรือมาตรการส าหรับผูไ้ม่เกีย่วข้อง
กับการผลิต  

     

 หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (...%) 

น้ าห
นัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 7.  บันทึกและรายงานผล 
 7.1  บันทึกผลการตรวจวิเคราะห ์      

0.2 (1)  น้ านมดิบ      
0.1 (2)  วัตถุดิบอื่นๆ และส่วนผสม      
0.1 (3)  บรรจภุัณฑ ์      
0.2 (4)  ผลติภณัฑ์ส าเร็จรูป (กายภาพ เคมี  

อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง, จุลินทรีย์อย่างน้อย 6 เดือนครั้ง) 
     

0.2 7.2  บันทึกผลการตรวจวิเคราะหน์้ าท่ีสัมผสัอาหารใน
กระบวนการผลติ 

     

0.1 7.3  บันทึกการตรวจสอบการชั่ง ตวง และวัด ในการ
ปรุงผสม การปรุงแต่ง การบ่ม (แล้วแต่กรณ)ี 

     

0.2 7.4  บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาน้ านมดิบ  
การปรุงผสม การปรุงแต่ง การบ่ม แล้วแต่กรณี การเก็บ
เพื่อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ การขนส่ง 

     

0.2 7.5  บันทึกอุณหภมูิและเวลาในการพาสเจอร์ไรส์      
0.2 7.6  บันทึกผลการทวนสอบประสทิธิภาพการ 

พาสเจอรไ์รส ์
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0.2 7.7  บันทึกชนิดและปริมาณการผลิตประจ าวันของ
ผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป 

     

0.5 7.8  มีวิธีการเรียกคืนสินค้า      
0.5 7.9  บันทึกชนิดและความเข้มข้นของสารเคมี 

อุณหภูมิ และเวลาที่ใช้ในการท าความสะอาดและ 
ฆ่าเช้ือ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต  
รวมทั้งการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมี ภายหลัง
การล้างท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ 

     

0.5 7.10  บันทึกการตรวจสอบประสทิธิภาพของการล้าง
ท าความสะอาด และฆ่าเช้ือ เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์การผลิต  

     

0.5 7.11  บันทึกการตรวจสอบสภาพความพร้อมการ
ท างานของอุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ านม  
(กรณีใช้อุปกรณ์พาสเจอร์ไรส์แบบต่อเนื่อง) ทุกครั้งก่อน
การผลิต 

     

0.1 7.12  บันทึกการตรวจสอบสภาพของเครื่องจักรและ
อุปกรณ์ต่างๆ ตามแผนงานบ ารุงรกัษาที่ก าหนด  

     

0.5 7.13  บันทึกการสอบเทียบอุปกรณ์ที่ใช้วัดอุณหภมูิ  
นาฬิกา เครื่องช่ัง ตวง วัด ที่ใช้ในการผลิต  

     

0.1 7.14  ผลการตรวจสุขภาพประจ าปีผู้ปฏิบตัิงาน       
0.6 7.15  ประวัติหรือรายงานการฝึกอบรมของผู้ปฏิบัติงาน      

 หัวข้อที่ 7 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (...%) 

(ลงช่ือ)...................................................(.......................................................................) ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาตผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 

1.   คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = .................... คะแนน  (....................%) 

2.     ผ่านเกณฑ์ 
  ไม่ผ่านเกณฑ์ในหัวข้อต่อไปนี้ 
  หัวข้อที่ 1     หัวข้อที่ 2    หัวข้อที่ 3           หัวข้อที่ 4    
  หัวข้อที่ 5     หัวข้อที่ 6    หัวข้อที่ 7 
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องเครื่องฆ่าเชื้อแบบพาสเจอร์ไรส์ พร้อมอุปกรณ์วัดอุณหภูมิ  

บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณ์กวน กรณีฆ่าเชื้อน้ านมดิบโดยวิธีไม่ต่อเนื่อง (ข้อ 2.3.8) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องอุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ านม อุปกรณ์วัด  

และบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือน กรณีอุณหภูมิไม่ได้ตามท่ีก าหนด และมีมาตรการป้องกันการปรับเปลี่ยนอุณหภูมิ ใน
อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ านม กรณีฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง (ข้อ 2.3.9)  

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องการควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ เวลาที่ใช้ในการ 
พาสเจอร์ไรส์ (ข้อ 3.2.2 (1)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องน้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  มีคุณภาพมาตรฐาน
ไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ข้อ 3.6.1) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องผู้ควบคุมการผลิตต้องมีความรู้ ความสามารถ และ 
คุณสมบัติ ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด (ข้อ 6.2) 

  พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่.................................................................. ........................... 
………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………......... 

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน.......................................................................................................... 

………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………............ 
………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………........ 
………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………... 
………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………... 

.……………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………….. 
การเปลี่ยนแปลงภายในองค์กร……..............................................................................................…. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………… 
.……………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………...…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

(ลงชื่อ)...........................................(.......................................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาตผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง  

การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี) 
………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………
………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………..... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
.…………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………... 

การด าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) 
………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………… 
.………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………... 
…………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………… 
.………………………………………………………………………………………..……..………………………………………………………………... 

จุดแข็ง................................................................................................................................................. 
………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………
…………………………………………………………..……………………………….……………………………………………………………………... 
.……………………………………………………………………………………………..……………………..…………………………………………... 
.……………………………………………………………………………………………..………………………..………………………………………... 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง.................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………... 
……………………………………………………………………………………………………………..…………………….…………………………… 
.………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………... 

ความเห็นคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 

   อ่ืนๆ (ระบุ).................................................................................................……………………….. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……… 
.……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
.……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………... 

4.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ในครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/ 
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังและรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่
ท้ายบันทึก 
หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่.................................……….. 
 

                     (ลงชื่อ).....……........................................... ผู้อนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
                                            (......................................…...........) 

 
(ลงชื่อ) .......................................พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงชื่อ)......................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 
(ลงชื่อ) .......................................พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงชื่อ)......................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 
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ตส.6(50) 
หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผา่นกรรมวิธีการฆ่าเชื อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการ 
ป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลต่อความปลอดภัย 
โดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 

0 

2.  การค านวณคะแนน 
2.1  วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 

 คะแนนที่ได้    =   น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อxคะแนนที่ประเมินได้ 
 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = 

2.2  ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติตาม ส าหรับสถานที่ผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน  
กรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน หรือการคิดคะแนนกรณีไม่มีการด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้ไอน้ า  
หรือวัตถุดิบอ่ืนๆ ส่วนผสม (ในกรณีที่มีการผลิตนมรสจืดชนิดเดียว) การบ่ม (กรณีไม่ได้ผลิตนมเปรี้ยว) จึงไม่ต้อง
พิจารณาให้คะแนนส าหรับข้อนั้น แล้วน าผลคูณท่ีได้หักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวม
ที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น 

2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือให้ผู้ท าการตรวจประเมิน  
สามารถลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” 
ให้หมายเหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 7 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ จะช่วยเตือนและช่วย
ในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้ยังสามารถน า
ข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแก่สถาน
ประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบ เพ่ือ
ด าเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนท่ีได้รวมx100 
 คะแนนรวมในแตล่ะหวัข้อ 
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ตัวอย่างการค้านวณ 
น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

 2.  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิต      
 2.1  การออกแบบ      

0.4 2.1.1  ท าด้วยวัสดผุิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อนต่ออาหาร ทนต่อการกัดกร่อน 

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 
สิ่งสกปรก 

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.3  ปั๊ม ข้อต่อ ซีล ประเก็น วาล์วต่างๆที่สัมผัสน้ านม 
สามารถถอดล้างท าความสะอาด และฆ่าเช้ือได้  

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.4  ท่อส่งน้ านม ไม่มจีุดอับหรอืซอกมุมที่ 
ท าความสะอาดยาก 

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.5  ถังบรรจุน้ านมมีพื้นถังภายในลาดเอียง   /  (1X0.4) 
= 0.4 

 

 2.2  การตดิตั้ง      
0.25 2.2.1  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงานการ

ผลิต 
/   (2X0.25) 

= 0.5 
 

0.25 2.2.2  อยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดและ
บ ารุงรักษาง่าย 

/   (2X0.25) 
= 0.5 

 

 2.3  มีจ านวนเพียงพอและเป็นชนดิที่เหมาะสมกับการผลิต 
ใช้งานได้ มีความเที่ยงตรง แม่นย า   

     

0.2 2.3.1  อุปกรณ์รบัน้ านมดิบ กรณีใช้น้ านมดิบเป็น
วัตถุดิบในการผลิต 

/   (2X0.2) 
= 0.4 

 

0.2 2.3.2  อุปกรณ์ช่ัง ตวง วัด ปริมาณน้ านมดบิ /   (2X0.2) 
= 0.4 

 

0.2 2.3.3  เครื่องหรืออุปกรณ์กรอง   /   (2X0.2) 
= 0.4 

 

0.2 2.3.4  เครื่องหรืออุปกรณ์ลดอุณหภูมิน้ านมดิบ กรณี
ใช้น้ านมดิบเป็นวัตถุดิบในการผลติ 

/   (2X0.2) 
= 0.4 

 

0.2 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ านมดิบทีร่ักษาอุณหภูมิ ไดไ้ม่
เกิน 8 องศาเซลเซียส พร้อมอุปกรณ์วัดอณุหภมูิ  

 /  (1X0.2) 
= 0.2 

 

0.2 2.3.6  เครื่องหรืออุปกรณ์การปรุงผสม กรณผีลตินม
ปรุงแต่ง 

- - - - ไม่มีการปรุง
ผสม 

0.2 2.3.7  เครื่องโฮโมจไีนสเ์ซอร์ แล้วแต่กรณี  /   (2X0.2) 
= 0.4 

 

2.0 
(M) 

2.3.8  เครื่องฆ่าเช้ือแบบพาสเจอร์ไรส์ พร้อมอุปกรณ์
วัดอุณหภมูิ บันทึกอุณหภมูิ และอปุกรณ์กวน กรณีฆ่าเชื้อ
น้ านมดิบโดยวิธีไม่ต่อเนื่อง 

- - - - การฆ่าเชื้อ 
แบบต่อเนื่อง 

2 
(M) 

2.3.9  อุปกรณเ์ปลีย่นทิศทางการไหลของน้ านม อุปกรณ์
วัดและบันทึกอณุหภูมิ ระบบเตือนกรณีอณุหภูมไิมไ่ดต้ามที่
ก าหนด และมมีาตรการป้องกันการปรับเปลี่ยนอณุหภมูิในอุปกรณ์
เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ านม กรณีฆา่เช้ือแบบต่อเนือ่ง 

/   (2X2) 
= 4 
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น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

0.2 2.3.10  ถังบ่มหรือถังหมัก ( fermented tank ) 
พร้อมอุปกรณ์ทีเ่กี่ยวขอ้ง กรณผีลตินมเปรี้ยว  

- - - - ไม่มีการผลิต 
นมเปรี้ยว 

0.2 2.3.11  เครื่องหรืออุปกรณ์ล้างท าความสะอาดและ
ฆ่าเช้ือบรรจภุณัฑ์   

/   (2X0.2) 
= 0.4 

 

0.3 2.3.12  ถังรอบรรจุ (ฝาถังลาดเอยีง สามารถล้างท า
ความสะอาดด้วยระบบ CIP อุปกรณ์วัดอุณหภูมิเที่ยงตรง) 

/   (2X0.3) 
= 0.6 

 

0.3 2.3.13  เครื่องหรืออุปกรณ์การบรรจุและปิดผนึก
อัตโนมัติ (สามารถล้างท าความสะอาดด้วยระบบ CIP) 

/   (2X0.3) 
= 0.6 

 

0.2 2.3.14  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ประทับตรา 
วันหมดอายุของผลิตภณัฑ์ (เครื่องสามารถระบ ุ
วันหมดอายุที่อ่านได้ชัดเจน) 

 /  (1X0.2) 
= 0.2 

 

0.5 2.3.15  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ
ในระบบปิด กรณีใช้ระบบท่อ  

/   (2X0.5) 
= 1 

 

0.2 2.3.16  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปรบัคุณภาพน้ า 
(เหมาะสม) 

/   (2X0.2) 
= 4 

 

0.2 2.3.17  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา    
แล้วแต่กรณ ี

 /  (1X0.2) 
= 0.2 

 

 หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม          = 20-0.4-4-
0.4= 15.2 

คะแนน 

 คะแนนที่ได้รวม                  = 14.2 คะแนน  
(93.42 %) 

** ร้อยละคะแนนทีไ่ด้ในแตล่ะหัวข้อ = (8.6 x 100)/10 = 86 % 
3.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้เกิดการ

ปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
3.1  เครื่องฆ่าเชื้อแบบพาสเจอร์ไรส์ พร้อมอุปกรณ์วัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณ์

กวน กรณีฆ่าเชื้อน้ านมดิบโดยวิธีไม่ต่อเนื่อง ตามข้อ 2.3.8 
3.2  อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ านม อุปกรณ์วัดและบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือน  

กรณีอุณหภูมิไม่ได้ตามที่ก าหนด และมีมาตรการป้องกันการปรับเปลี่ยนอุณหภูมิในอุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของ
น้ านม กรณีฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง ตามข้อ 2.3.9 

3.3  การควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ เวลาที่ใช้ในการพาสเจอร์ไรส์ ตามข้อ 3.2.2(1) 
3.4  น้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิตมีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ตามข้อ 3.6.1  
3.5  ผู้ควบคุมการผลิต ต้องมีความรู้ ความสามารถ และคุณสมบัติ ตามที่ส านักงาน  

คณะกรรมการอาหารและยาก าหนด ตามข้อ 6.2  
3.6  ข้อบกพร่องอ่ืนๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้อาหารเกิด

ความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
4.  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 

และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง จึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 300) พ.ศ. 2549 

เรื่อง  แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 
--------------------------- 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 258) พ.ศ. 2545 เรื่อง แต่งตั้งพนักงาน
เจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ. 2522 ลงวันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ.2545 ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 270) พ.ศ. 2546 เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 ลงวันที่ 12 มิถุนายน พ.ศ.2546 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 278) พ.ศ. 
2546 เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ. 2522 ลงวันที่ 8 ธันวาคม 
พ.ศ. 2546 

ข้อ 2  ให้ข้าราชการซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม“อาหาร” ของมาตรา 4 

(1)  ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
(2)  รองปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
(3)  ผู้ตรวจราชการกระทรวงสาธารณสุข 
(4)  สาธารณสุขนิเทศ 
ข้อ 3  ให้ข้าราชการส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ซึ่งด ารงต าแหน่งดังต่อไปนี้ เป็นพนักงาน

เจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 
(1)  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(2)  รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(3)  นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช. ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ด้านสาธารณสุข 
(4) นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช. ด้านความปลอดภัยและประสิทธิผลของผลิตภัณฑ์และการใช้

ผลิตภัณฑ์ด้านสาธารณสุข 
(5)  นักวิชาการอาหารและยา 9 ชช. ด้านมาตรฐานอาหาร 
(6)  นักวิชาการอาหารและยา 9 ชช. ด้านความปลอดภัยของอาหารและการบริโภคอาหาร 
(๗)  นักวิชาการอาหารและยา 9 ชช. ด้านพัฒนาระบบการคุ้มครองผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ด้านสาธารณสุข 
(8)  ผู้อ านวยการกองควบคุมอาหาร   
(9)  ผู้อ านวยการกองงานด่านอาหารและยา  
(10)  ผู้อ านวยการกองแผนงานและวิชาการ   
(11)  ผู้อ านวยการกองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น  
(12)  นักวิชาการอาหารและยา ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(13)  เภสัชกร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 4  ให้ข้าราชการกรมควบคุมโรค ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการ

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 
(1)  อธิบดีกรมควบคุมโรค 
(2)  รองอธิบดีกรมควบคุมโรค 
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(3)  ผู้อ านวยการส านักโรคติดต่อทั่วไป   
(4)  หัวหน้ากลุ่มโรคติดต่อระหว่างประเทศ  ส านักโรคติดต่อทั่วไป 
(5) นายแพทย์  นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป สังกัดด่านควบคุมโรคติดต่อ ส านัก

โรคติดต่อทั่วไป 
(6)  ผู้อ านวยการส านักโรคไม่ติดต่อ 
(๗)  หัวหน้ากลุ่มควบคุมการบริโภคยาสูบและเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ ส านักโรคไม่ติดต่อ 
(8)  นายแพทย์  นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป  ส านักโรคไม่ติดต่อ 
(9)  ผู้อ านวยการส านักงานป้องกันควบคุมโรคท่ี 1-12 
(10)  นายแพทย์  นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป  ส านักงานป้องกันควบคุมโรคที่ 1-12 
ข้อ 5  ให้ข้าราชการกรมอนามัย ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 
(1)  อธิบดีกรมอนามัย 
(2)  รองอธิบดีกรมอนามัย 
(3)  นักวิชาการสุขาภิบาล 10 ชช. (ด้านสุขาภิบาล) 
(4)  นักวิชาการสาธารณสุข 10 ชช. (ด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม) 
(5)  ผู้อ านวยการส านักอนามัยสิ่งแวดล้อม 
(6)  ผู้อ านวยการกองโภชนาการ  
(7)  ผู้อ านวยการกองสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
(8)  นักวิชาการสาธารณสุขตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
(9)  ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมสุขภาพ 

(10)  นักวิชาการสาธารณสุขตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป ประจ ากลุ่มอนามัยแม่และเด็ก ส านักส่งเสริมสุขภาพ 
(11)  ผู้อ านวยการศูนย์อนามัยที่ 1-12  เฉพาะในเขตจังหวัดที่ตนมีอ านาจดูแลและรับผิดชอบในการ

ปฏิบัติราชการ 
(12)  นักวิชาการสาธารณสุขตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป กลุ่มพัฒนาการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาอนามัย

สิ่งแวดล้อม ศูนย์อนามัยที่ 1-12 ที่ผู้อ านวยการศูนย์อนามัยที่ 1-12 มอบหมาย เฉพาะในเขตจังหวัดที่ตนมีอ านาจ
ดูแลและรับผิดชอบในการปฏิบัติราชการ 

ข้อ 6  ให้ข้าราชการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็น
พนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ. 2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” 
ของมาตรา 4 

(1)  อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(2)  รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(3)  ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
(4)  ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(5)  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
(6)  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(7)  เภสัชกร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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ข้อ 7  ให้ผู้ว่าราชการจังหวัด ข้าราชการกระทรวงสาธารณสุข ที่ปฏิบัติราชการใน 75 จังหวัด ยกเว้น
กรุงเทพมหานคร ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ. 
2522 เฉพาะในเขตจังหวัดที่ตนมีอ านาจหน้าที่ดูแลและรับผิดชอบในการปฏิบัติราชการ ในอาหารทุกชนิด ตาม
นิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 

(1)  นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด  
(2)  นายแพทย์ 9 ด้านเวชกรรมป้องกัน ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(3)  นักวิชาการสาธารณสุข 9 ด้านส่งเสริมพัฒนา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(4)  เภสัชกร กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด   
(5)  เภสัชกร โรงพยาบาลของรัฐ 
(6)  นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ ที่ปฏิบัติงานในกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส านักงาน

สาธารณสุขจังหวัด 
(7)  พยาบาลเทคนิค เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชนตั้งแต่ระดับ4 ขึ้นไป       

ที่ปฏิบัติงานในกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(8)  สาธารณสุขอ าเภอและก่ิงอ าเภอ 
(9)  นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ ที่ปฏิบัติงานในส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ กิ่งอ าเภอและ

สถานีอนามัย 
(10)  เจ้าหน้าที่บริหารงานสาธารณสุข พยาบาลเทคนิค เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงาน

สาธารณสุขชุมชน ตั้งแต่ระดับ4 ขึ้นไป ที่ปฏิบัติงานในส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ กิ่งอ าเภอ และสถานีอนามัย 
ข้อ 8  ให้ข้าราชการกรมสอบสวนคดีพิเศษ กระทรวงยุติธรรม ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงาน

เจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 
(1)  อธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ 
(2)  รองอธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ 
(3)  พนักงานสอบสวนคดีพิเศษ ส านักคดีคุ้มครองผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
(4)  เจ้าหน้าที่คดีพิเศษ ส านักคดีคุ้มครองผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
ข้อ 9  ให้ข้าราชการสังกัดกรมศุลกากร  กระทรวงการคลัง  ซึ่งด ารงต าแหน่งดังต่อไปนี้  เป็นพนักงาน

เจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ. 2522 เฉพาะในกรณีการน าหรือสั่งอาหารเข้ามาใน
ราชอาณาจักร 

(1)  ผู้อ านวยการส านักงานศุลกากรท่าอากาศยานกรุงเทพ 
(2)  หัวหน้าฝ่ายหรือหัวหน้างาน ที่มีหน้าที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับการสั่งการตรวจอาหารที่น าหรือสั่งเข้ามาใน

ราชอาณาจักร ส านักงานศุลกากรท่าอากาศยานกรุงเทพ 
(3)  ผู้อ านวยการส่วนบริการกลาง 
(4)  ผู้อ านวยการส่วนสืบสวนและปราบปราม 1 ส านักสืบสวนและปราบปราม 
(5)  ผู้อ านวยการส่วนบริการศุลกากร 1 ส านักงานศุลกากรท่าเรือกรุงเทพ 
(6)  นักวิทยาศาสตร์ ตั้งแต่ระดับ 7 ว. ขึ้นไป ส านักงานศุลกากรท่าเรือกรุงเทพ 
(7)  หัวหน้าฝ่ายหรือหัวหน้างาน ส านักงานศุลกากรท่าเรือกรุงเทพ ที่มีหน้าที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับการรับ

ปฏิบัติพิธีการศุลกากร หรือการตรวจปล่อยสินค้าประเภทอาหารที่น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักร 
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(8)  ผู้อ านวยการส่วนควบคุมทางศุลกากร ส านักงานศุลกากรกรุงเทพ 
(9)  นายด่านศุลกากรทุกด่าน 
ข้อ 10  ให้ข้าราชการสังกัดกรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็น

พนักงานเจ้าหน้าที่ เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับสัตว์ สัตว์แปรรูป 
และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

(1)  อธิบดีกรมปศุสัตว์ 
(2)  รองอธิบดีกรมปศุสัตว์ 
(3)  ผู้อ านวยการส านักควบคุมป้องกันและบ าบัดโรคสัตว์ 
(4)  ผู้อ านวยการส านักสุขศาสตร์สัตว์และสุขอนามัย 
(5)  ผู้อ านวยการส านักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ 
(6)  นักวิทยาศาสตร์ ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป ส านักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์  
(7)  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป ส านักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์  
(8)  ผู้อ านวยการส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
(9)  นักวิชาการสัตวบาล ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

(10)  ผู้อ านวยการสถาบันสุขภาพสัตว์แห่งชาติ 
(11)  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป สถาบันสุขภาพสัตว์แห่งชาติ  
(12)  ผู้อ านวยการศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ 
(13)  นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์  
(14)  ปศุสัตว์จังหวัด 
(15)  เจ้าหน้าที่บริหารงานปศุสัตว์ ตั้งแต่ระดับ 6 ขึ้นไป 
(16)  นายสัตวแพทย์   
(17)  สัตวแพทย์ ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป  

ข้อ 11  ให้ข้าราชการสังกัดกรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็น
พนักงานเจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ. 2522 เฉพาะสัตว์น้ า สัตว์น้ าแปรรูป และ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า 

(1)  อธิบดีกรมประมง 
(2)  รองอธิบดีกรมประมง 
(3)  ผู้อ านวยการส านัก 
(4)  ผู้อ านวยการกอง 
(5)  ผู้อ านวยการสถาบัน 
(6)  ผู้อ านวยการศูนย์ 
(7)  ประมงจังหวัด 
(8)  นักวิชาการประมง  
(9)  นักวิชาการผลิตภัณฑ์อาหาร  

(10)  นิติกร ตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป 
(11)  เจ้าหน้าที่บริหารงานประมง ตั้งแต่ระดับ 6 ขึ้นไป 
(12)  เจ้าพนักงานประมง ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป 
(13)  เจ้าหน้าที่ประมง ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป 
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ข้อ 12  ให้ข้าราชการสังกัดกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ 
เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ.2522 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับพืชและ
ผลิตภัณฑ์จากพืช 

(1)  อธิบดีกรมวิชาการเกษตร 
(2)  รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร 
(3)  ผู้อ านวยการส านักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร 
(4)  ผู้อ านวยการส านักวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร 
(5)  ผู้อ านวยการส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
(6)  ผู้อ านวยการส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช 
(7)  ผู้อ านวยการส านักวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ 
(8)  ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยข้าว 
(9)  ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชไร่ 

(10)  ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชสวน 
(11)  เลขานุการกรม 
(12)  ผู้อ านวยการส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขต 
(13)  ผู้อ านวยการศูนย์บริการวิชาการด้านพืชและปัจจัยการผลิตทางการเกษตร 
(14)  ผู้อ านวยการศูนย์วิจัย 
(15)  นักวิชาการเกษตร นักวิทยาศาสตร์ และนิติกร  
(16)  เจ้าพนักงานการเกษตร เจ้าหน้าที่การเกษตร ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป 

ข้อ 13  ให้ข้าราชการในสังกัดส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับสัตว์ สัตว์น้ า พืช สัตว์แปรรูป สัตว์น้ าแปรรูป ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า และ
ผลิตภัณฑ์จากพืช 

(1)  ผู้อ านวยการส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
(2)  รองผู้อ านวยการส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
(3)  ผู้อ านวยการส านักมาตรฐานสินค้าและระบบคุณภาพ 
(4)  ผู้อ านวยการส านักรับรองมาตรฐานสินค้าและระบบคุณภาพ 
(5)  นายสัตวแพทย์  
(6)  นักวิชาการมาตรฐาน ตั้งแต่ระดับ 4 ขึ้นไป 
ข้อ 14  ให้ข้าราชการส านักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค ส านักนายกรัฐมนตรี ซึ่งด ารงต าแหน่ง

เจ้าหน้าที่สืบสวนสอบสวน ตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 

ข้อ 15  ให้ข้าราชการกรุงเทพมหานคร ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการ
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ในเขตกรุงเทพมหานคร ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 

(1)  ปลัดกรุงเทพมหานคร 
(2)  ผู้อ านวยการส านักอนามัย 
(3)  รองผู้อ านวยการส านักอนามัย 
(4)  ผู้อ านวยการกองสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ส านักอนามัย 
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(5)  ผู้อ านวยการกองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 
(6)  ผู้อ านวยการกองสัตวแพทย์สาธารณสุข ส านักอนามัย 
(7)  ผู้อ านวยการกองส่งเสริมสุขภาพ ส านักอนามัย 
(8)  ผู้อ านวยการกองชันสูตรสาธารณสุข ส านักอนามัย 
(9)  ผู้อ านวยการกองเภสัชกรรม ส านักอนามัย 

(10)  นักวิชาการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ส านักอนามัย 
(11)  นักวิชาการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 
(12)  นายสัตวแพทย์ กองสัตวแพทย์สาธารณสุข ส านักอนามัย  
(13)  นักโภชนาการ กองส่งเสริมสุขภาพ ส านักอนามัย  
(14)  นักเทคนิคการแพทย์ กองชันสูตรสาธารณสุข ส านักอนามัย  
(15)  เภสัชกร ส านักอนามัย  
(16)  ผู้อ านวยการเขต 
(17)  ผู้ช่วยผู้อ านวยการเขต ที่ผู้อ านวยการเขตมอบหมายให้ช่วยสั่งราชการฝ่ายสิ่งแวดล้อมและ

สุขาภิบาล 
(18)  หัวหน้าฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต 
(19)  นักวิชาการสุขาภิบาล ส านักงานเขต 
(20)  เจ้าหน้าที่อนามัย ตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป ส านักงานเขต  

ข้อ 16  ให้พนักงานเมืองพัทยา ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่  เพ่ือปฏิบัติการตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ในเขตเมืองพัทยา ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา 4 

(1)  ปลัดเมืองพัทยา 
(2)  รองปลัดเมืองพัทยา 
(3)  ผู้อ านวยการส านักการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
(4)  ผู้อ านวยการส่วนสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
(5)  หัวหน้าฝ่ายสุขาภิบาล 
(6)  เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล นักวิทยาศาสตร์ 
(7)  เจ้าพนักงานสุขาภิบาล ตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป 
(8)  ผู้อ านวยการส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 
(9)  หัวหน้าฝ่ายสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม ส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 

(10)  เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล ส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 
(11)  เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชน ตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป  ส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 
(12)  พนักงานเมืองพัทยาอ่ืน ที่ได้รับมอบหมายจากปลัดเมืองพัทยาให้รับผิดชอบด้านอาหาร สุขอนามัย 

หรือสาธารณสุข ในส านักงานเมืองพัทยา 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 23 สิงหาคม พ.ศ. 2549 
อนุทิน   ชาญวีรกูล 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๓/ตอนพิเศษ ๙๘ ง หน้า ๓-12/๒๒ กันยายน พ.ศ.25๔๙) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

--------------------------- 
อนุสนธิ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 300) พ.ศ. 2549 เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือ

ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ประกาศเมื่อวันที่ 23 สิงหาคม 2549 และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 302) พ.ศ. 2550 เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 ประกาศ เมื่อวันที่ 14 มีนาคม 2550 ไปแล้วนั้น เพ่ือให้การบังคับใช้กฎหมายเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพ เป็นไปตามความพร้อมของแต่ละองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ตามแผนปฏิบัติการก าหนดขั้นตอนการ
กระจายอ านาจให้แก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ส านักงานคณะกรรมการกระจายอ านาจ ให้แก่องค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น ส านักงานปลัดส านักนายกรัฐมนตรี จึงเห็นสมควรแต่งตั้งพนักงานสังกัดราชการส่วนท้องถิ่นใน เทศบาลนคร 
เทศบาลเมือง และเทศบาลต าบลเป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เพ่ิมเติม 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 302) พ.ศ. 2550 เรื่อง แต่งตั้งพนักงาน
เจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ประกาศเม่ือวันที่ 14 มีนาคม 2550 

ข้อ 2  ให้พนักงานเทศบาลนคร พนักงานเทศบาลเมือง พนักงานเทศบาลต าบลใน 75 จังหวัดยกเว้น
กรุงเทพมหานคร ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมือง หรือเทศบาลต าบล เฉพาะสถานที่จ าหน่ายอาหาร สถานที่สะสมอาหาร 
ตลาดที่หรือทางสาธารณะ ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 ที่อยู่ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมือง 
หรือเทศบาลต าบลนั้นๆ แต่ไม่รวมถึงสถานที่ผลิต น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักร หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร 
ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ดูแลรับผิดชอบ 

(1)  ปลัดเทศบาล 
(2)  รองปลัดเทศบาล 
(3)  ผู้อ านวยการส านักการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม  
(4)  ผู้อ านวยการกองการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
(5)  หัวหน้ากองสาธารณสุข 
(6)  หัวหน้าฝ่ายบริหารงานสาธารณสุข 
(7)  หัวหน้าฝ่ายงานสาธารณสุขและอนามัยสิ่งแวดล้อม 
(8)  หัวหน้าฝ่ายบริการและส่งเสริมอนามัย 
(9)  นักบริหารงานสาธารณสุข 

(10)  เภสัชกร 
(11)  นักวิชาการสาธารณสุข 
(12)  นักวิชาการสุขาภิบาล 
(13)  พยาบาลวิชาชีพ 
(14)  พยาบาลเทคนิค 
(15)  เจ้าพนักงานสุขาภิบาล ตั้งแต่ระดับ 3 ขึ้นไป  
(16)  เจ้าพนักงานเภสัชกรรม ตั้งแต่ระดับ 3 ขึ้นไป 
(17)  เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชน ตั้งแต่ระดับ 3 ขึ้นไป 
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ข้อ 3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  30  มิถุนายน  พ.ศ. 2551 
 ไชยา  สะสมทรัพย์ 

(นายไชยา  สะสมทรัพย์) 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 125/ตอนพิเศษ 136 ง หน้า 10-11/๑๑ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๑) 
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ข้อ 3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  30  มิถุนายน  พ.ศ. 2551 
 ไชยา  สะสมทรัพย์ 

(นายไชยา  สะสมทรัพย์) 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 125/ตอนพิเศษ 136 ง หน้า 10-11/๑๑ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๑) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 303) พ.ศ. 2550 

เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง 
---------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 231) พ.ศ. 2544 เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์

ตกค้าง ลงวันที่ 30 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 
ข้อ 2  ให้อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง เป็นอาหารที่ก าหนดมาตรฐาน 
ข้อ 3  ในประกาศนี้ 
ยาสัตว์ หมายความว่า สารใดๆที่ให้แก่สัตว์ที่ใช้เป็นอาหารส าหรับมนุษย์ เช่น สัตว์ที่ให้เนื้อหรือนม สัตว์ปีก 

สัตว์น้ า และผึ้ง เพ่ือวัตถุประสงค์ในการรักษา ป้องกัน หรือวินิจฉัยโรค หรือเพ่ือวัตถุประสงค์ในการเปลี่ยนแปลงทาง
สรีระหรือพฤติกรรมของสัตว์นั้น 

ยาสัตว์ตกค้าง หมายความว่า ยาสัตว์ที่เป็นสารประกอบตั้งต้น (Parent drugs) สารในกระบวนการ
สร้างและสลายของยาสัตว์ (Metabolites) และสารอ่ืนที่ปนมากับยาสัตว์ (Associated impurities) ที่ตกค้างใน
เนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผลของสัตว์ที่บริโภคได้ 

อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง หมายความว่า ส่วนของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผลของสัตว์ที่บริโภคได้ ซึ่งพบ
ยาสัตว์ตกค้าง 

ข้อ 4  อาหารที่มียาสัตว์ตกค้างมีมาตรฐาน โดยตรวจพบยาสัตว์ตกค้างสูงสุด (Maximum Residue 
Limit, MRL) ได้ไม่เกินปริมาณท่ีก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 5  วิธีการวิเคราะห์ ให้เป็นไปตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด 
ข้อ 6  ประกาศนี ้ให้ใช้บังคับนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 10 สิงหาคม พ.ศ. 2550 
มรกต กรเกษม 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๔/ตอนพิเศษ ๑๐๘ ง หน้า ๑-๒/๔ กันยายน พ.ศ.25๕๐) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303) พ.ศ. 2550 
เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง 

อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง 
ชนิดของ

สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะ หรือ 

ผลิตผลของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 
MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ 
หรือผลิตผลของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

1 คลอร์เททระไซคลีน/ออกซิเททระ  
ไซคลีน/เททระไซคลีน 
(Chlortetracycline/ 
Oxytetracycline/  
Tetracycline) ในรูปของคลอร์
เททระไซคลีน/ออกซิเททระไซ
คลีน/เททระไซคลีน อย่างหนึ่ง
อย่างใดหรือ 
ผลรวมของยาทั้ง 3 ชนิด 
(Chlortetracycline/Oxytetrac
ycline/ 
Tetracycline, singly or in 
combination) 

โค กล้ามเนื้อ 200 
โค ตับ 600 
โค ไต 1,200 
โค น้ านม 100 
สุกร กล้ามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 1,200 
แกะ กล้ามเนื้อ 200 
แกะ ตับ 600 
แกะ ไต 1,200 
แกะ น้ านม 100 
สัตว์ปีก1 กล้ามเนื้อ 200 
สัตว์ปีก1 ตับ 600 
สัตว์ปีก1 ไต 1,200 
สัตว์ปีก1 ไข่ 400 
ปลา2 กล้ามเนื้อ 200 
กุ้งกุลาด า3 กล้ามเนื้อ 200 

2 คาราโซลอล  
(Carazolol) 

สุกร กล้ามเนื้อ 5 
สุกร ตับ 25 
สุกร ไต 25 
สุกร ไขมัน/หนัง 5 

3 โคลแซนเทล  
(Closantel) 

โค กล้ามเนื้อ 1,000 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 3,000 
โค ไขมัน 3,000 
แกะ กล้ามเนื้อ 1,500 
แกะ ตับ 1,500 
แกะ ไต 5,000 
แกะ ไขมัน 2,000 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

4 เจนทามิซิน  
(Gentamicin) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 100 
โค น้ านม 200 
สุกร กล้ามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 5,000 
สุกร ไขมัน 100 

5 ซัลฟาไดมิดีน  
(Sulfadimidine) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 100 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ านม 25 
แกะ กล้ามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 
สุกร กล้ามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
สัตว์ปีก1 กล้ามเนื้อ 100 
สัตว์ปีก1 ตับ 100 
สัตว์ปีก1 ไต 100 
สัตว์ปีก1 ไขมัน 100 

6 ซาราฟลอกซาซิน  
(Sarafloxacin) 

ไก่ กล้ามเนื้อ 10 
ไก่ ตับ 80 
ไก่ ไต 80 
ไก่ ไขมัน 20 
ไก่งวง กล้ามเนื้อ 10 
ไก่งวง ตับ 80 
ไก่งวง ไต 80 
ไก่งวง ไขมัน 20 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

7 ซีรานอล  
(Zeranol) 

โค กล้ามเนื้อ 2 
โค ตับ 10 

8 เซฟทิโอเฟอร์  
(Ceftiofur) 
ในรูปของเดสฟูโรอิลเซฟทิโอ
เฟอร์ 
(Desfuroylceftiofur) 

โค กล้ามเนื้อ 1,000 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 6,000 
โค ไขมัน 2,000 
โค น้ านม 100 
สุกร กล้ามเนื้อ 1,000 
สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 6,000 
สุกร ไขมัน 2,000 

9 ไซเพอร์เมทริน และอัลฟา-ไซ
เพอร์เมทริน  
(Cypermethrin and alpha- 
Cypermethrin) 

โค กล้ามเนื้อ 50 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 1,000 
โค น้ านม 100 
แกะ กล้ามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 1,000 

10 ไซฟลูทริน  
(Cyfluthrin) 

โค กล้ามเนื้อ 20 
โค ตับ 20 
โค ไต 20 
โค ไขมัน 200 
โค น้ านม 40 

11 ไซแฮโลทริน  
(Cyhalothrin) 

โค กล้ามเนื้อ 20 
โค ตับ 20 
โค ไต 20 
โค ไขมัน 400 
โค น้ านม 30 
สุกร กล้ามเนื้อ 20 
สุกร ตับ 20 
สุกร ไต 20 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

  สุกร ไขมัน 400 
แกะ กล้ามเนื้อ 20 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 20 
แกะ ไขมัน 400 

12 เดลทาเมทริน  
(Deltamethrin) 

โค กล้ามเนื้อ 30 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 500 
โค น้ านม 30 
แกะ กล้ามเนื้อ 30 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 500 
ไก่ กล้ามเนื้อ 30 
ไก่ ตับ 50 
ไก่ ไต 50 
ไก่ ไขมัน 500 
ไก่ ไข่ 30 
ปลาแซลมอ
น กล้ามเนื้อ 30 

13 แดโนฟลอกซาซิน  
(Danofloxacin) 

โค กล้ามเนื้อ 200 
โค ตับ 400 
โค ไต 400 
โค ไขมัน 100 
สุกร กล้ามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 200 
สุกร ไขมัน 100 
ไก่ กล้ามเนื้อ 200 
ไก่ ตับ 400 
ไก่ ไต 400 
ไก่ ไขมัน 100 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง 
ชนิดของ

สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

14 โดราเมกทิน  
(Doramectin) 

โค กล้ามเนื้อ 10 
โค ตับ 100 
โค ไต 30 
โค ไขมัน 150 
โค น้ านม 15 
สุกร กล้ามเนื้อ 5 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 30 
สุกร ไขมัน 150 

15 ไดคลาซูริล  
(Diclazuril) 

แกะ กล้ามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 3,000 
แกะ ไต 2,000 
แกะ ไขมัน 1,000 
กระต่าย กล้ามเนื้อ 500 
กระต่าย ตับ 3,000 
กระต่าย ไต 2,000 
กระต่าย ไขมัน 1,000 
สัตว์ปีก1 กล้ามเนื้อ 500 
สัตว์ปีก1 ตับ 3,000 
สัตว์ปีก1 ไต 2,000 
สัตว์ปีก1 ไขมัน/หนัง 1,000 

16 ไดไซคลานิล  
(Dicyclanil) 

แกะ กล้ามเนื้อ 150 
แกะ ตับ 125 
แกะ ไต 125 
แกะ ไขมัน 200 

17 ไดไมนาซีน  
(Diminazene) 

โค กล้ามเนื้อ 500 
โค ตับ 12,000 
โค ไต 6,000 
โค น้ านม 150 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง 
ชนิดของ

สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรมัของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

18 ไดไฮโดรสเตรปโทไมซิน/ 
สเตรปโทไมซิน  
(Dihydrostreptomycin/ 
Streptomycin) 
ในรูปผลรวมของไดไฮโดรสเตรป
โตไมซินและสเตรปโตไมซิน 
(Sum of 
Dihydrostreptomycin 
and Streptomycin) 

โค กล้ามเนื้อ 600 
โค ตับ 600 
โค ไต 1,000 
โค ไขมัน 600 
โค น้ านม 200 
สุกร กล้ามเนื้อ 600 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 1,000 
สุกร ไขมัน 600 
แกะ กล้ามเนื้อ 600 
แกะ ตับ 600 
แกะ ไต 1,000 
แกะ ไขมัน 600 
แกะ น้ านม 200 
ไก่ กล้ามเนื้อ 600 
ไก่ ตับ 600 
ไก่ ไต 1,000 
ไก่ ไขมัน 600 

19 ทิลไมโคซิน  
(Tilmicosin) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 100 
สุกร กล้ามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 1,500 
สุกร ไต 1,000 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กล้ามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 1,000 
แกะ ไต 300 
แกะ ไขมัน 100 
แกะ น้ านม 50 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

20 เทรนโบโลน แอซีเทต  
(Trenbolone Acetate) 
ในรูปของเบต้า-เทรนโบโลน    
(Beta-trenbolone) ส าหรับ
กล้ามเนื้อโค ; ในรูปของอัลฟา-เท
รนโบโลน 
(Alpha-trenbolone) ส าหรับตับ
โค 

โค กล้ามเนื้อ 2 
โค ตับ 10 
   
   
   
   

21 ไทรคลอร์ฟอน  
(Trichlorfon) 

โค น้ านม 50 
   

22 ไทรคลาเบนดาโซล  
(Triclabendazole) 
ในรูปของ 5-คลอโร-6-(2’,3’-ได
คอลโรฟีนอกซี)-เบนซิมิดาโซล-2-
โอน (5-Chloro-6-(2’,3’-
Dichlorophenoxy)-
Benzimidazole-2-One) 

โค กล้ามเนื้อ 200 
โค ตับ 300 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 100 
แกะ กล้ามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 

23 ไทอะเบนดาโซล  
(Thiabendazole) 
ในรูปผลรวมของไทอะเบนดาโซล 
และ5-ไฮดรอกซีไทอะเบนดาโซล 
(Sum of Thiabendazole and 
5- 
Hydroxythiabendazole) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 100 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ านม 100 
สุกร กล้ามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กล้ามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

  แพะ ตับ 100 
แพะ ไต 100 
แพะ ไขมัน 100 
แพะ น้ านม 100 

24 นีโอไมซิน  
(Neomycin) 

โค กล้ามเนื้อ 500 
โค ตับ 500 
โค ไต 10,000 
โค ไขมัน 500 
โค น้ านม 1,500 
สุกร กล้ามเนื้อ 500 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 10,000 
สุกร ไขมัน 500 
แกะ กล้ามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 10,000 
แกะ ไขมัน 500 
แพะ กล้ามเนื้อ 500 
แพะ ตับ 500 
แพะ ไต 10,000 
แพะ ไขมัน 500 
ไก่ กล้ามเนื้อ 500 
ไก่ ตับ 500 
ไก่ ไต 10,000 
ไก่ ไขมัน 500 
ไก่ ไข่ 500 
ไก่งวง กล้ามเนื้อ 500 
ไก่งวง ตับ 500 
ไก่งวง ไต 10,000 
ไก่งวง ไขมัน 500 
เป็ด กล้ามเนื้อ 500 
เป็ด ตับ 500 
เป็ด ไต 10,000 
เป็ด ไขมัน 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง 
ชนิดของ

สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

25 ไนคาร์เบซิน (Nicarbazin) 
ในรูปของ เอ็น, เอ็น’-บิส  
(4-ไนโทรฟีนิล) ยูเรีย  
(N,N’-bis (4-nitrophenyl) 
urea 

ไก่ กล้ามเนื้อ 200 
ไก่ ตับ 200 
ไก่ ไต 200 

ไก่ ไขมัน/หนัง 200 

26 เบนซิลเพนิซิลลิน/โพรเคน  
เบนซิลเพนิซิลลิน  
(Benzylpenicillin/Procain  
Benzylpenicillin) 
ในรูปของเบนซิลเพนิซิลลิน 
(Benzylpenicillin) 

โค กล้ามเนื้อ 50 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค น้ านม 4 
สุกร กล้ามเนื้อ 50 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 50 
ไก่4 กล้ามเนื้อ 50 
ไก่4 ตับ 50 
ไก่4 ไต 50 

27 เพอร์ลิไมซิน  
(Pirlimycin) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 400 
โค ไขมัน 100 
โค น้ านม 200 

28 ฟลูเบนดาซอล  
(Flubendazole) 

สุกร กล้ามเนื้อ 10 
สุกร ตับ 10 
สัตว์ปีก1 กล้ามเนื้อ 200 
สัตว์ปีก1 ตับ 500 
สัตว์ปีก1 ไข่ 400 

29 ฟลูเมควิน  
(Flumequine) 

โค กล้ามเนื้อ 500 
โค ตับ 500 
โค ไต 3,000 
โค ไขมัน 1,000 
สุกร กล้ามเนื้อ 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง 
ชนิดของ

สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

  สุกร ไต 3,000 
สุกร ไขมัน 1,000 
แกะ กล้ามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 3,000 
แกะ ไขมัน 1,000 
ไก่ กล้ามเนื้อ 500 
ไก่ ตับ 500 
ไก่ ไต 3,000 
ไก่ ไขมัน 1,000 
ปลาเทราท์  กล้ามเนื้อ 500 

30 ฟลูอาซูรอน  
(Fluazuron) 

โค กล้ามเนื้อ 200 
โค ตับ 500 
โค ไต 500 
โค ไขมัน 7,000 

31 ฟอกซิม  
(Phoxim) 

สุกร กล้ามเนื้อ 50 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 50 
สุกร ไขมัน 400 
แกะ กล้ามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 400 
แพะ กล้ามเนื้อ 50 
แพะ ตับ 50 
แพะ ไต 50 
แพะ ไขมัน 400 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

32 ฟีแบนเทล / เฟนเบนดาโซล /    
ออกซ์เฟนดาโซล  
(Febantel / Fenbendazole /  
Oxfendazole) 
ในรูปผลรวมของเฟนเบนดาโซล 
ออกซ์เฟนดาโซลและออกซ์เฟน
ดาโซล 
ซัลโฟน โดยแสดงเทียบเท่าเป็น
ออกซ์เฟนดาซาโซลซัลโฟน  
(Sum of Fenbendazole 
Oxfendazole and 
Oxfendazole Sulphone, 
expressed as Oxfendazazole 
Sulphone equivalents) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 500 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ านม 100 
สุกร กล้ามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กล้ามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 
แกะ น้ านม 100 
แพะ กล้ามเนื้อ 100 
แพะ ตับ 500 
แพะ ไต 100 
แพะ ไขมัน 100 
ม้า กล้ามเนื้อ 100 
ม้า ตับ 500 
ม้า ไต 100 
ม้า ไขมัน 100 

33 มอกซิเดกทิน  
(Moxidectin) 

โค กล้ามเนื้อ 20 
โค ตับ 100 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 500 
แกะ กล้ามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 500 
กวาง กล้ามเนื้อ 20 
กวาง ตับ 100 
กวาง ไต 50 
กวาง ไขมัน 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

34 ลินโคไมซิน  
(Lincomycin) 

โค น้ านม 150 
สุกร กล้ามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 1,500 
สุกร ไขมัน 100 
ไก่ กล้ามเนื้อ 200 
ไก่ ตับ 500 
ไก่ ไต 500 
ไก่ ไขมัน 100 

35 ลีวามิโซล  
(Levamisole) 

โค กล้ามเนื้อ 10 
โค ตับ 100 
โค ไต 10 
โค ไขมัน 10 
สุกร กล้ามเนื้อ 10 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 10 
สุกร ไขมัน 10 
แกะ กล้ามเนื้อ 10 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 10 
แกะ ไขมัน 10 
สัตว์ปีก1 กล้ามเนื้อ 10 
สัตว์ปีก1 ตับ 100 
สัตว์ปีก1 ไต 10 
สัตว์ปีก1 ไขมัน 10 

36 สเปกทิโนไมซิน  
(Spectinomycin) 

โค กล้ามเนื้อ 500 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 2,000 
โค น้ านม 200 
สุกร กล้ามเนื้อ 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง 
ชนิดของ

สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

  สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 5,000 
สุกร ไขมัน 2,000 
แกะ กล้ามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 2,000 
แกะ ไต 5,000 
แกะ ไขมัน 2,000 
ไก่ กล้ามเนื้อ 500 
ไก่ ตับ 2,000 
ไก่ ไต 5,000 
ไก่ ไขมัน 2,000 
ไก่ ไข่ 2,000 

37 สไปราไมซิน (Spiramycin) 
ในรูปผลรวมของสไปราไมซินและ  
นีโอสไปราไมซิน 
(Sum of Spiramycin and 
Neospiramycin) ส าหรับวัวและ
ไก่ ; ในรูปเทียบเท่าของสไปราไม
ซิน 
(Spiramycin equivalents)        
ส าหรับสุกร 

โค กล้ามเนื้อ 200 
โค ตับ 600 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 300 
โค น้ านม 200 
สุกร กล้ามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 300 
สุกร ไขมัน 300 
ไก่ กล้ามเนื้อ 200 
ไก่ ตับ 600 
ไก่ ไต 800 
ไก่ ไขมัน 300 

38 อะซาพีโรน (Azaperone) 
ในรูปผลรวมของอะซาพีโรนและ   
อะซาพีรอล 
(Sum of Azaperone and 
Azaperol) 

สุกร กล้ามเนื้อ 60 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 60 
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อันดับ ชนิดของยาสัตว์ตกค้าง ชนิดของ
สัตว์ 

ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือ

ผลิตผล ของสัตว์ 

ปริมาณตกค้างสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, 

MRL) (ไมโครกรัมของสารต่อ 1 
กิโลกรัมของเนื้อเยื่อ อวัยวะ

หรือผลิตผล ของสัตว์ หรือต่อ 1 
ลิตร ของน้ านม 

39 อิมิโดคาร์บ  
(Imidocarb) 

โค กล้ามเนื้อ 300 
โค ตับ 1,500 
โค ไต 2,000 
โค ไขมัน 50 
โค น้ านม 50 

40 เอพริโนเมกทิน  
(Eprinomectin) 
ในรูปของเอพริโนเมกทิน บี1เอ 
(Eprinomectin B1a) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 250 
โค น้ านม 20 

41 แอบาเมกทิน (Abamectin) 
ในรูปของ แอบาเมกทินบี1เอ 
(Abamectin B1a) 

โค ตับ 100 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 100 

42 แอลเบนดาโซล  
(Albendazole) 
ในรูปของ 2-แอมิโน-เบนซิมิดา
โซล 
(2-amino-benzimidazole) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 5,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 100 
โค น้ านม 100 
แกะ กล้ามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 5,000 
แกะ ไต 5,000 
แกะ ไขมัน 100 
แกะ น้ านม 100 

43 ไอโซเมแทมิเดียม  
(Isometamidium) 

โค กล้ามเนื้อ 100 
โค ตับ 500 
โค ไต 1,000 
โค ไขมัน 100 
โค น้ านม 100 

44 ไอเวอร์เมกทิน  
(Ivermectin) 
ในรูปของไอเวอร์เมกทินบี1เอ 
(Ivermectin B1a) 

โค ตับ 100 
โค ไขมัน 40 
โค น้ านม 10 
สุกร ตับ 15 
สุกร ไขมัน 20 
แกะ ตับ 15 
แกะ ไขมัน 20 

ค าอธิบาย 
สัตว์ปีก 1  หมายถึง สัตว์เลี้ยงประเภทนกหรือนกพิราบ ซึ่งรวมถึง ไก่ ไก่งวง เป็ด ห่าน ไก่ต๊อก (guinea-fowls)  
ปลา 2  ให้ใช้ได้เฉพาะออกซิเททระไซคลีน 
กุ้งกุลาด า 3  ให้ใช้ได้เฉพาะออกซิเททระไซคลีน 
ไก่ 4  ให้ใช้ได้เฉพาะโพรเคน เบนซิลเพนิซิลลิน 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 305 ) พ.ศ.2550 

เรื่อง  การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด 
---------------------- 

เพ่ือให้ข้อมูลด้านโภชนาการแก่ผู้บริโภค และสนับสนุนมาตรการป้องกันปัญหาด้านโภชนาการ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิดในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายต่อผู้บริโภค

ดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ 
(1)  มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
(2)  ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ  
(3)  ข้าวเกรียบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack) 
(4)  ขนมปังกรอบหรือแครกเกอร์หรือบิสกิต 
(5)  เวเฟอร์สอดไส้ 
ข้อ 2  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 1 ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ฉลาก และฉลากเฉพาะส าหรับอาหารนั้น และต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย 
ข้อ 3  การแสดงฉลากโภชนาการของอาหารตามข้อ 1 ต้องปฏิบัติอย่างหนึ่งอย่างใด ดังนี้ 
(1)  แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและเงื่อนไขการ

แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลากโภชนาการ หรือ 
(2)  แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ ตามรูปแบบของข้อ 1.2 ของบัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและ

เงื่อนไขของการแสดงฉลากกรอบข้อมูลโภชนาการของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลากโภชนาการ 
ส าหรับข้อมูลโภชนาการให้แสดงเฉพาะ พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ าตาล 
โซเดียม และแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลเพ่ิมเติม หากอาหารดังกล่าวมีปริมาณโคเลสเตอรอลต่อปริมาณหนึ่งหน่วย
บริโภคตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมข้ึนไป 

กรณีที่ฉลากของอาหาร ตามข้อ 3 (2) แสดงข้อความการกล่าวอ้างทางโภชนาการ มีการใช้คุณค่าใน
การส่งเสริมการขาย หรือระบุกลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย ต้องแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มตามข้อ 
1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงฉลากกรอบข้อมูลโภชนาการของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 

ข้อ 4  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 1 ต้องแสดงข้อความว่า “บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกาย
เพ่ือสุขภาพ” ด้วยตัวอักษรหนาทึบเห็นได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพ้ืน
ฉลาก 

ข้อ 5  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารตามข้อ 1 อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับปฏิบัติให้เป็นไปตาม
ประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ไม่เกินหนึ่งปี 
นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 6  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2550 
มรกต กรเกษม 

รัฐมนตรีช่วยว่าการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๔/ตอนพิเศษ ๑๑๘ ง หน้า ๖-๗/๑๙ กันยายน พ.ศ.25๕๐) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 305) พ.ศ.2550  

เรื่อง การแสดงฉลากอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด 
-------------------------------------------------- 

ปัจจุบันปัญหาสุขภาพของประชาชนจากภาวะโภชนาการที่ไม่เหมาะสมมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น จากผล
การส ารวจปี 2540 พบว่าเด็กไทยอายุต่ ากว่า 6 ปี มีภาวะโภชนาการเกินเพ่ิมขึ้นร้อยละ 40 ปัญหาดังกล่าวส่งผล
ต่ออุบัติการณ์เกิดโรคไม่ติดต่อที่เป็นปัญหาส าคัญของประเทศ เช่น โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิ ตสูง 
โรคหัวใจและหลอดเลือด และมีผลกระทบต่อเศรษฐกิจของประเทศ รัฐบาลจึงมีนโยบายให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องมี
มาตรการเพ่ือช่วยป้องกันปัญหาด้านโภชนาการ ซึ่งการแสดงข้อมูลโภชนาการเป็นมาตรการหนึ่งในการป้องกันปัญหา
ดังกล่าว กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงก าหนดให้แสดงข้อมูลโภชนาการในฉลาก
ของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด เพ่ือให้ผู้บริโภคเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม โดยออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 305) พ.ศ.2550 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด ลง
วันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2550 ซึ่งมีสาระส าคัญดังนี้ 

ข้อ 1  ให้อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่อยู่ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายต่อผู้บริโภค 5 ชนิด 
ดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ 

1.1  มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ : เช่น 
-  มันฝรั่งแผ่นทอดกรอบ มันฝรั่งอบกรอบ มันฝรั่งแผ่นทอดกรอบหรืออบกรอบปรุงรส

ต่างๆ เช่น รสกะเพรากรอบ รสชีสและหัวหอม เป็นต้น 
1.2  ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ : เช่น 

-  ข้าวโพดอบกรอบ ข้าวโพดอบกรอบเคลือบเนยคาราเมล ข้าวโพดอบกรอบรส
ช็อกโกแลต ข้าวโพดกรอบรสชีส ข้าวโพดคลุกน้ าตาลและเนย ข้าวโพดเคลือบช็อกโกแลต ข้าวโพดเคลือบเนยคารา
เมล เป็นต้น 

1.3  ข้าวเกรียบหรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack) : เช่น 
-  ข้าวเกรียบสมุนไพร ข้าวเกรียบเผือก ข้าวเกรียบกุ้ง มันผสมทอดกรอบเคลือบเนยคารา

เมล แป้งถ่ัวเหลืองอบกรอบ ขนมอบกรอบเคลือบรสช็อกโกแลต ข้าวเหนียวอบกรอบพันสาหร่าย ขนมอบกรอบรสต
รอเบอร์รี่ ข้าวกรอบรสต้มย า เป็นต้น 

1.4  ขนมปังกรอบหรือแครกเกอร์หรือบิสกิต : เช่น 
-  ขนมปังกรอบเคลือบช็อกโกแลต ขนมปังกรอบสอดไส้ครีมช็อกโกแลต ขนมปังกรอบรสชีส 

บิสกิตรสมินต์ บิสกิตรสส้ม ครีมแครกเกอร์ แซนวิชแครกเกอร์ไส้ครีมกลิ่นบลูเบอร์รี่ แซนวิชแครกเกอร์ไส้ครีมกลิ่นเล
มอนเชอร์เบท บิสกิตโรลรสช็อกโกแลต เป็นต้น 

1.5  เวเฟอร์สอดไส้ : เช่น 
-  เวเฟอร์ไส้ครีมกลิ่นชาเขียว เวเฟอร์ไส้ครีมกลิ่นบลูเบอร์รี่ เวเฟอร์สอดไส้ครีม  

ช็อกโกแลตและครีมเทียม เวเฟอร์รสนมสอดไส้ครีมกลิ่นวานิลลา เวเฟอร์เคลือบโกโก้ครีม เป็นต้น 
ข้อ 2  การแสดงฉลากอาหารตามข้อ 1 ให้ปฏิบัติดังนี้ 

2.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศ  
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากของอาหารนั้นๆโดยเฉพาะ และจะต้องแสดงฉลากโภชนาการ   อย่างใดอย่าง
หนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
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2.1.1  แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 หรือ 

2.1.2  แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 โดยให้แสดงข้อมูลคุณค่าทาง
โภชนาการเฉพาะ พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ าตาล โซเดียม แต่ถ้ามีปริมาณ
โคเลสเตอรอลต่อหนึ่งหน่วยบริโภคตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมข้ึนไป จะต้องแสดงโคเลสเตอรอลด้วย 

การตรวจวิเคราะห์เพ่ือแสดงฉลากโภชนาการแบบย่อ อาจตรวจวิเคราะห์เฉพาะพลังงาน
ทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ าตาล โซเดียม และโคเลสเตอรอลได้ 

กรณีที่ประสงค์จะแสดงข้อความกล่าวอ้างทางโภชนาการ เช่น มีแคลเซียม อุดมด้วย
โปรตีน หรือต้องการแสดงคุณค่าทางโภชนาการของสารอาหารชนิดอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดให้ต้องแสดงในฉลาก
โภชนาการแบบย่อ จะต้องแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มตาม 2.1.1 เท่านั้น  

2.2  แสดงข้อความว่า “บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ” ด้วยตัวอักษรหนา
ทึบเห็นได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ และสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนฉลาก  

ข้อ 3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 305) พ.ศ.2550 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
ส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด ลงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2550 มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2550 เป็นต้นไป 

ข้อ 4  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 1 อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติ 
ให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 18 ธันวาคม พ.ศ.2551 และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้แต่ไม่เกิน
วันที่ 18 ธันวาคม พ.ศ.2551  

ข้อ 5  ในกรณีทีผู่้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 1 ที่มีการแสดงฉลากโภชนาการ ถูกต้องตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ. 2550 
อยู่แล้ว และไม่ขัดแย้งกับประกาศฉบับนี้ ถือว่ามีการได้ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 0-2590-
7173, 0-2590-7178 และ 0-2590-7185 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ 8 ตุลาคม พ.ศ.2550 
นิพนธ์  โพธิ์พัฒนชัย 

รองเลขาธิการ ปฎิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด (ฉบับที่ ๒) 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรให้แสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบ GDA (Guideline Daily 
Amounts) บนฉลากอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด เพ่ือประโยชน์ของผู้บริโภค 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับ
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มาตรา ๓๖ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดย
อาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
อาหาร ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้อาหารตามข้อ ๑ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๐๕) พ.ศ. ๒๕๕๐ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด ประกาศ ณ วันที่ ๓๐ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๐ เป็น
อาหารที่ต้องแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม ตามแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) 

ข้อ ๒  การแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม ตามข้อ ๑ ให้เป็นไปตามรูปแบบและ
เงื่อนไขตามบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ 

ข้อ ๓  ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ ๑ อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับปฏิบัติให้เป็นไป
ตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่
ต่อไปได้ แต่ไม่เกินหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ 

ข้อ ๔  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวัน นับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๗  พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 
จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๕๘ ง หน้า ๔/๒๕ พฤษภาคม พ.ศ.25๕๔) 
 

บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด (ฉบับที่ ๒) 

------------------------------------------ 
การแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม ของอาหารให้เป็นไปตามรูปแบบและเงื่อนไข ดังนี้ 
๑.  รูปแบบตาม GDA (Guideline Daily Amounts) ให้เป็นดังนี้ 

๑.๑  รูปทรงกระบอกหัวท้ายมนแนวตั้งเรียงติดกันจ านวน ๔ แท่ง เพ่ือแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล 
ไขมัน และโซเดียม ตามล าดับ 

๑.๒  สีขอบของทรงกระบอกให้แสดงสีใดสีหนึ่ง ดังต่อไปนี้ คือ สีด า หรือสีน้ าเงินเข้ม หรือสีขาว 
แล้วแต่กรณีและต้องตัดกับสีพ้ืนของฉลาก  

๑.๓  สีพื้นภายในรูปทรงกระบอกต้องเป็นสีขาว เท่านั้น 
๑.๔  เส้นขีดภายในรูปทรงกระบอกทุกเส้นให้เป็นเส้นสีด าหรือสีน้ าเงินเข้ม และต้องเป็นสี

เดียวกับสีตัวอักษรที่แสดงภายในรูปทรงกระบอก 
๑.๕  ให้แสดงไว้ที่ส่วนหน้าของฉลาก ที่เห็นได้ง่ายและอ่านได้ชัดเจน  
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๒.  ให้แสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม ด้วยรูปแบบและขนาดตัวอักษร  ที่เห็นได้ง่าย
และอ่านได้ชัดเจน ไว้ในรูปทรงกระบอกเรียงตามล าดับ ดังนี้ 

๒.๑  ช่วงที่ ๑ แสดงข้อความ “พลังงาน” “น้ าตาล” “ไขมัน” และ “โซเดียม” ด้วยสีเดียวกับ
เส้นขีดภายในรูปทรงกระบอก 

๒.๒  ช่วงที่ ๒ แสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม เป็นค่าต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์ ที่
ค านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคคูณจ านวนหน่วยบริโภค 

    หน่วยของพลังงานเป็น กิโลแคลอรี 
    หน่วยของน้ าตาลเป็น กรัม หรือ ก. 
    หน่วยของไขมันเป็น กรัม หรือ ก. 
    หน่วยของโซเดียมเป็น มิลลิกรัม หรือ มก. 

๒.๓  ช่วงที่ ๓ แสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมเป็นร้อยละ ดังนี้ 
    ค่าพลังงานเป็นร้อยละของพลังงาน ๒,๐๐๐ กิโลแคลอรี 
    ค่าน้ าตาลคิดเป็นร้อยละของน้ าตาล ๖๕ กรัม 
    ค่าไขมันและโซเดียมคิดเป็นร้อยละของไขมัน ๖๕ กรัม และโซเดียม  ๒,๔๐๐ มิลลิกรัม 

๓.  แสดงข้อความด้วยขนาดตัวอักษรที่เห็นได้ง่ายและอ่านได้ชัดเจน ดังนี้ 
๓.๑  “คุณค่าทางโภชนาการต่อ...” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณท่ีเข้าใจได้ง่ายของหนึ่งหน่วย

บรรจุภัณฑ์ เช่น ต่อ ๑ ถ้วย ต่อ ๑ ซอง ต่อ ๑ กล่อง ต่อ ๑ ถุง) โดยแสดงไว้เหนือรูปทรงกระบอก 
๓.๒  “ควรแบ่งกิน…ครั้ง” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงจ านวนครั้งที่แนะน าให้กิน ส าหรับในกรณีที่

หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค) โดยแสดงไว้ใต้ข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ...” 
๓.๓  “*คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน” ไว้ใต้รูปทรงกระบอก 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค 

ทันทีบางชนิด (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------ 

ปัจจุบันปัญหาสุขภาพของประชาชนจากภาวะโภชนาการเกินและโรคไม่ติดต่อ โดยเฉพาะโรคอ้วน 
โรคเบาหวาน และความดันโลหิตสูง เป็นปัญหาในระดับประเทศ ประกอบกับกระทรวงสาธารณสุขได้มีนโยบายลด 
หวาน มัน เค็ม ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้พัฒนาหรือต่อยอดการแสดงฉลากโภชนาการจากรูปแบบ
ปัจจุบัน โดยให้แสดงค่าพลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียม แบบ GDA (GuidelineDaily Amounts) ต่อหนึ่งหน่วย
บรรจุภัณฑ์ บนฉลากด้านหน้า เพ่ือให้ผู้บริโภคมีความเข้าใจได้ง่ายข้ึน และสามารถน าข้อมูลมาแปรผลเพื่อตัดสินใจ
เลือกซื้อให้เหมาะสม โดยออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันทีบางชนิด (ฉบับที่ 2) ลงวนัที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ.2554 ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

ข้อ 1 ให้อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 305) 
พ.ศ.2550 ประกาศ ณ วันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2550 ซึ่งได้แก่ มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบ
กรอบ ข้าวเกรียบหรืออาหารขบเค้ียวชนิดอบพอง (Extruded snack) ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์หรือบิสกิต 
และเวเฟอร์สอดไส้ เป็นอาหารที่ต้องแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมตามแบบ GDA (Guideline Daily 
Amounts) 
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ข้อ 2 การแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมตามข้อ 1 ให้เป็นค่าต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์โดย
ให้เป็นไปตามรูปแบบและเงื่อนไขตามบัญชีแนบท้ายประกาศ  

อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนในการปฏิบัติตามข้อ 2 นี้ จึงขอชี้แจงรายละเอียดและยกตัวอย่างประกอบ
แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

กรณีท่ี 1 อาหารที่มีหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเท่ากับหนึ่งหน่วยบริโภคหรือน้อยกว่าหนึ่งหน่วย
บริโภคหรือกินได้ 1 ครั้ง ให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ.....” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณที่เข้าใจได้
ง่ายของหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์นั้น เช่น ๑ แท่ง ๑ ซอง ๑ ถุง 1 กล่อง) ตัวอย่างเช่น 

 
กรณีท่ี 2 อาหารที่มีหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภคหรือกินได้มากกว่า 1 ครั้ง 

ให้แสดง “คุณค่าทางโภชนาการต่อ.....” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณที่เข้าใจได้ง่ายของหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์ เช่น 
๑ แท่ง ๑ ซอง ๑ ถุง 1 กล่อง 1 กระป๋อง) และข้อความ “ควรแบ่งกิน…ครั้ง” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงจ านวนครั้งที่
แนะน าให้กิน ที่ค านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์หารด้วยปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค) ไว้ใต้ข้อความ 
“คุณค่าทางโภชนาการต่อ......” ด้วย ตัวอย่างเช่น 

 
กรณีท่ี 3 อาหารที่เป็นไปตามกรณีท่ี 1 และกรณีที่ 2 หากถูกจัดรวมไว้ในบรรจุภัณฑ์ขนาดใหญ่ 

นอกจากต้องแสดงข้อความไว้ในบรรจุภัณฑ์ย่อยตามกรณีท่ี 1 และกรณีที่ 2 แล้ว ให้แสดงข้อความเช่นเดียวกันนั้นไว้
บนบรรจุภัณฑ์ขนาดใหญ่ให้ชัดเจนด้วย ตัวอย่างเช่น 

กรณีซองย่อยกินได้ 1 ครั้ง ให้ระบุ 

 
หรือกรณีซองย่อยกินได้มากกว่า 1 ครั้ง ให้ระบ ุ
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ทั้งนี้ตัวเลขท่ีแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียม ในรูปทรงกระบอกหัวท้ายมนนั้นให้ใช้ตาม

หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ เช่นเดียวกับประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 

ข้อ 3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบาง
ชนิด (ฉบับที่ 2) มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2554 เป็นต้นไป 

ข้อ 4 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 1 อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ให้ปฏิบัติให้เป็นไปตาม
ประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 19 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2555 และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้แต่ไม่เกินวันที่ 24 
สิงหาคม พ.ศ.2555 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-7322 
ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ 20 กรกฎาคม พ.ศ.2554 
ลงชื่อ พิพัฒน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ทั้งนี้ตัวเลขท่ีแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียม ในรูปทรงกระบอกหัวท้ายมนนั้นให้ใช้ตาม

หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ เช่นเดียวกับประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 

ข้อ 3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบาง
ชนิด (ฉบับที่ 2) มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2554 เป็นต้นไป 

ข้อ 4 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 1 อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ให้ปฏิบัติให้เป็นไปตาม
ประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 19 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2555 และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้แต่ไม่เกินวันที่ 24 
สิงหาคม พ.ศ.2555 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-7322 
ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ 20 กรกฎาคม พ.ศ.2554 
ลงชื่อ พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 310) พ.ศ.2551 

เรื่อง  การห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหาร 
ในภาชนะบรรจุอาหารและหีบห่อ 

------------------------ 
เพ่ือให้เกิดความชัดเจนในมาตรการควบคุมการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุ

อาหารและหีบห่อ และให้คุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคยิ่งข้ึน 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (7) และ (8) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของ
คณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้ ดังนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 304) พ.ศ. 2550 เรื่อง การห้ามผลิต น าเข้า 
หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 30 สิงหาคม 2550 
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ข้อ 2  การบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุอาหาร ส าหรับอาหารที่ผลิตเพ่ือ
จ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่าย ให้กระท าได้เฉพาะกรณีท่ีสิ่งอ่ืน หรือวัตถุอ่ืนนั้นมีวัตถุประสงค์เพ่ือรักษา
คุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร หรือเพ่ือเป็นเครื่องปรุงหรือประกอบอาหาร หรือใช้เป็นอุปกรณ์ในการบริโภคหรือ
เตรียมอาหาร  

ข้อ 3  การบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารในหีบห่อของภาชนะบรรจุอาหาร ส าหรับอาหารที่ผลิต
เพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย ให้กระท าได้เฉพาะกรณีที่สิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนนั้นไม่ ก่อให้เกิดความ
เสี่ยงต่อสุขภาพหรือส าคัญผิดแก่ผู้บริโภคว่าอาจรับประทานได้เช่นเดียวกับอาหาร 

ข้อ 4  ให้อาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืน ซึ่งไม่เป็นไปตามที่ก าหนดในข้อ 2 หรือ ข้อ 3 เป็น
อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

ข้อ 5  ประกาศนี ้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 15 สิงหาคม พ.ศ. 2551 

ชวรัตน์  ชาญวีรกูล 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๕/ตอนพิเศษ ๑๖๒ ง หน้า ๙-๑๐/๙ ตุลาคม พ.ศ.25๕๑) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่310) พ.ศ.2551 

เรื่อง  การห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหาร 
ในภาชนะบรรจุอาหารและหีบห่อ 

--------------------------------------------------- 
สืบเนื่องจากกรณีเด็กบริโภคของแถมซึ่งเป็นสารเคมีที่ใช้กับของเล่นหรือของเล่นที่มีขนาดเล็ก ซึ่งบรรจุ

รวมอยู่ในภาชนะบรรจุอาหาร ด้วยความรู้เท่าไม่ถึงการณ์ท าให้เด็กได้รับอันตรายจากการบริโภคสารเคมีดังกล่าวแล้ว
รวมหลายราย กระทรวงสาธารณสุขได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 304) พ.ศ.2550 เรื่อง การห้าม
ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารท่ีมีการบรรจุสิ่งอื่นหรือวัตถุอื่นท่ีมิใช่อาหารในภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันท่ี 30 
สิงหาคม พ.ศ.2550 เพื่อก าหนดมาตรการลดปัจจัยท่ีอาจก่อให้เกิด ความเสี่ยงและป้องกันอันตรายที่อาจเกิดกับ
ผู้บริโภคโดยเฉพาะกลุ่มเด็ก  

อย่างไรก็ตามเพ่ือให้มีความชัดเจนในมาตรการควบคุมการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารในภาชนะ
บรรจุอาหารและหีบห่อยิ่งข้ึน และให้ครอบคลุมกรณีสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่คล้ายคลึงว่าเป็นอาหารอันอาจท าให้เข้าใจได้
ว่าบริโภคเป็นอาหารได้ กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ยกเลิกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที ่304) พ.ศ.2550 เรื่อง การห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืน
ที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2550 และออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 310) พ.ศ.2551 เรื่อง การห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารใน
ภาชนะบรรจุอาหารและหีบห่อ ลงวันที่ 15 สิงหาคม พ.ศ.2551 ซึ่งมีขอบข่ายและสาระส าคัญ ดังนี้ 

1.  สิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหาร ที่มีวัตถุประสงค์ดังต่อไปนี้ สามารถบรรจุรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ
อาหารได้  

1.1  รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เช่น ซองวัตถุกันชื้น ซองวัตถุดูดออกซิเจน หรือ  
1.2  ใช้เป็นเครื่องปรุงหรือประกอบอาหาร เช่น ซองพริกป่น ซองเครื่องปรุงรส ท่ีบรรจุในซอง

บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป หรือ 
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1.3  ใช้เป็นอุปกรณ์ในการบริโภคหรือเตรียมอาหาร เช่น ช้อน ส้อมท่ีบรรจุในซองบะหมี่กึ่ง
ส าเร็จรูป หรือช้อนตวงที่บรรจุในกระป๋องนมผง 

2.  สิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหาร นอกเหนือจากข้อ 1 ซึ่งไม่สามารถบรรจุรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ
อาหารได้ แต่หากจะจ าหน่ายพร้อมกับอาหาร สิ่งอื่นหรือวัตถุอื่นนั้นต้องบรรจุในหีบห่อของภาชนะบรรจุอาหาร 
กล่าวคือไม่บรรจุรวมในภาชนะชั้นในสุด หรือชั้นที่ห่อหุ้มหรือสัมผัสตัวอาหาร และสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนนั้นต้องไม่
ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพ หรือส าคัญผิดแก่ผู้บริโภคว่าอาจรับประทานได้เช่นเดียวกับอาหาร  

3.  อาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหาร ที่ไม่เป็นไปตามข้อ 1 และ ข้อ 2 จัดเป็นอาหาร
ที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ซึ่งผู้ใดฝ่าฝืนประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว มีโทษปรับไม่เกิน 10,000 บาท 
หรือมีโทษจ าคุกตั้งแต่ 6 เดือน ถึง 2 ปี และปรับตั้งแต่ 5,000 ถึง 20,000 บาท แล้วแต่กรณี 

4.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 310) พ.ศ.2551 เรื่อง การห้ามผลิต น าเข้า หรือ
จ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุอาหารและหีบห่อ ได้ประกาศ  ลงในราช
กิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 125 ตอนพิเศษ 162ง ลงวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ.2551 และประกาศมี
ผลบังคับใช้ต้ังแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป คือ ตั้งแต่วันท่ี 10 ตุลาคม พ.ศ.2551 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ  ที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด โปรดติดต่อ
สอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-
7178 และ 02-590-7185 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ.2551 
    นรังสันต์ พีรกิจ 

รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง สุรา 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง สุรา 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) (4) (5) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้
กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 272) พ.ศ. 2546 เรื่อง สุรา ลงวันที่ 8 
กรกฎาคม พ.ศ. 2546 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 275) พ.ศ. 2546 เรื่อง สุรา (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 
26 พฤศจิกายน พ.ศ. 2546 

ข้อ 2  ให้สุรา เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ 3  “สุรา” หมายความว่า สุราตามกฎหมายว่าด้วยสุรา 
ข้อ 4  สุรา ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะที่ต้องการส าหรับสุราตามประกาศ

กระทรวงการคลังว่าด้วยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา 
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ข้อ 5  การแสดงฉลากของสุรา ให้ได้รับยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง ฉลาก และให้ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ 

ข้อ 6  ฉลากของสุรา ต้องแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 
(1)  ข้อความบนฉลากตามประกาศกระทรวงการคลังว่าด้วยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา หรือ

ประกาศกรมสรรพสามิตว่าด้วยเรื่อง หลักเกณฑ์วิธีการและเงื่อนไขว่าด้วยการขออนุญาตและการออกใบอนุญาตให้
น าสุราเข้ามาในราชอาณาจักร ที่ออกตามกฎหมายว่าด้วยสุรา 

(2)  ข้อความ “ค าเตือน : ห้ามจ าหน่ายสุราแก่บุคคลซึ่งมีอายุต่ ากว่า 20 ปี บริบูรณ์ 
: การดื่มสุราท าให้ความสามารถในการขับขี่ยานพาหนะลดลง 
: บุคคลซึ่งมีอายุต่ ากว่า 20 ปีบริบูรณ์ ไม่ควรด่ืม” 

เป็นภาษาไทย โดยใช้ตัวอักษรเส้นทึบขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 5 มิลลิเมตร อยู่ในกรอบที่แยกส่วนจากข้อความอ่ืน 
สีของกรอบและข้อความตัดกับสีพ้ืนของฉลาก จนอ่านได้ชัดเจน 

ความใน (2) ไม่ใช้บังคับกับสุราที่น าเข้ามาในราชอาณาจักรเพ่ือเป็นตัวอย่างสินค้า หรือมิใช่เพ่ือการค้า 
หรือเป็นสุราของผู้ได้รับเอกสิทธิ์ตามข้อผูกพันที่ประเทศไทยมีอยู่ต่อองค์การสหประชาชาติ หรือตามกฎหมายระหว่าง
ประเทศ หรือตามสัญญา หรือตามความตกลง กับต่างประเทศ หรือทางการทูต หรือสุราที่ผลิตหรือน าเข้าเพ่ือส่งออก 

ข้อ 7  สุราที่ผลิตหรือน าเข้า ถ้าปรากฏว่าฉลากที่ได้จัดท าขึ้นไว้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ซึ่งไม่
ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ให้ยังคงใช้ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ต้องไม่เกินหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับ 

ข้อ 8  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  4  พฤศจิกายน พ.ศ. 2552 
วิทยา  แก้วภราดัย 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๖/ตอนพิเศษ ๑๗๕ ง หน้า ๕๗-๕๘/๓๐ พฤศจิกายน พ.ศ.25๕๒) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 

--------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการ

ย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่ง
มาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑  มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน า
ของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๐๒) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาก

การย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๔๘) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาก

การย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๒๘ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๔ 
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ข้อ ๒  ให้ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองเป็นอาหารที่ก าหนด  คุณภาพหรือ
มาตรฐาน 

ข้อ ๓  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว
ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองด้วยการหมักหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เหมาะสม  และจะแต่งรสหรือสีหรือไม่ก็ได้ เช่น 
ซีอ๊ิว ซอสปรุงรส เป็นต้น ทั้งนี้ ให้หมายความรวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ได้ระเหย
น้ าออกแล้ว 

ข้อ ๔  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่นหรือรสตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
(๒)  มีโปรตีน 

(๒.๑)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๔ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้ จากการย่อยโปรตีนของ 
ถั่วเหลืองด้วยการหมักที่มิได้มีการปรุงแต่งรสหรือสี 

(๒.๒)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑.๕ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของ
ถั่วเหลืองด้วยการหมักที่ได้มีการปรุงแต่งรสหรือสี 

(๒.๓)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๐ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ปรุงรส ที่ได้จากการไฮโดรไลซ์
โปรตีนของถั่วเหลือง 

(๒.๔)  ตามความเห็นชอบของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส าหรับผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองด้วยกรรมวิธีอ่ืนที่เหมาะสม 

(๓)  ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินที่ก าหนด ดังต่อไปนี้ 
(๓.๑)  ตะกั่ว ๑ มิลลิกรัม ต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน ของถั่วเหลือง ๑ กิโลกรัม 
(๓.๒)  ทองแดง ๒๐ มิลลิกรัม ต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ๑ 

กิโลกรัม 
(๓.๓)  สารหนู (คิดเป็นอาร์เซนิก) ๒ มิลลิกรัม ต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของ 

ถั่วเหลือง ๑ กิโลกรัม 
(๓.๔)  ๓-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) หรือ ๓-คลอโร-๑, ๒-โพรเพนไดออล (3-Chloro-1, 2-

propanediol) ในผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองแล้วแต่กรณี คือ 
(๓.๔.๑)  ไม่เกิน ๐.๔ มิลลิกรัมต่อ ๑ กิโลกรัม ของผลิตภัณฑ์ ปรุงรสที่ได้จากการย่อย

โปรตีนของถั่วเหลืองที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า (Dry matter) ไม่เกินร้อยละ ๔๐ 
(๓.๔.๒)  ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัมต่อ ๑ กิโลกรัม ของผลิตภัณฑ์ 

ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า (Dry matter) เกินกว่าร้อยละ 
๔๐ แต่ทั้งนี้ ค่าของ 3- MCPD จะต้องค านวณตามเกณฑ์สัดส่วนของของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า (Dry 
matter) ตาม (๓.๔.๑)  

(๔)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๕)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้าน

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๖)  ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน ๑๐ ต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ๑ กรัม 
(๗)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า ๓ ต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว

เหลือง ๑ กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(๘)  ไม่ใช้สี เว้นแต่สีน้ าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล 
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ข้อ ๕  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ าออก  ต้องมี คุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (๑) (๓.๔) ของ (๓) (๔) และ (๘) ของข้อ ๔ และมีคุณภาพหรือ มาตรฐานอ่ืนตามความเห็นชอบของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ ๖  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองต้องปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๗  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ ๘  การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  ให้ปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ข้อ ๙  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ให้ปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

ข้อ ๑๐  ให้ผู้ผลิต ผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ที่ได้รับอนุญาตอยู่
ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๑๑  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๖ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ 
จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๗๔ ง หน้า ๔๖-๔๘/๑๔ มิถุนายน พ.ศ.25๕๓) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 

--------------------------------------------------- 
ด้วยปัจจุบันมาตรฐานสากลได้มีการปรับเปลี่ยนข้อก าหนดของการปนเปื้อนสาร ๓-เอ็มซีพีดี ที่ยอม

ให้พบได้ในผลิตภัณฑ์จากการใช้กรดย่อยสลายโปรตีนจากพืช (Acid-Hydrolyzed Vegetable Proteins) หรือซอส
ปรุงรส กระทรวงสาธารณสุข จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
ของถั่วเหลือง เพ่ือเพ่ิมข้อก าหนดของสาร ๓-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) และปรับข้อก าหนดอ่ืน ได้แก่ สารปนเปื้อน 
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้สอดคล้องกับสากล โดยมีสาระส าคัญสรุปดังนี้ 

ข้อ ๑  ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๐๒) พ.ศ.๒๕๔๓ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรส ที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๓ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๒๔๘) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๒๘ พฤศจิกายน 
พ.ศ.๒๕๔๔ 

ข้อ ๒  ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพ หรือ
มาตรฐาน 

ข้อ ๓  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลืองด้วยการหมักหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เหมาะสม ซึ่งอาจจะปรุงแต่งรสหรือสีด้วยก็ได้ เช่น ซีอ๊ิว ที่ผลิตจาก
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ถั่วเหลืองโดยการหมักด้วยจุลินทรีย์ ซอสปรุงรสที่ผลิตจากถั่วเหลืองโดยย่อยโปรตีนด้วยกรด เป็นต้น ผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวอาจเป็นของเหลว หรือผ่านการระเหยน้ าออกทั้งหมดหรือบางส่วนจนมีลักษณะเข้มข้น หรือแห้ง 

ข้อ ๔  ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ทั้ง
ทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ ไว้ดังนี้  

๔.๑  ด้านกายภาพ: ก าหนดให้มีกลิ่นหรือรสตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์นั้นๆ  
๔.๒  ด้านเคม:ี   

(๑)  ก าหนดปริมาณโปรตีนขั้นต่ าตามกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ นั้น 
(๒)  ก าหนดปริมาณสูงสุดของสารปนเปื้อนที่ยอมให้ตรวจพบได้ในผลิตภัณฑ์ปรุงรส ๑ 

กิโลกรัม ได้แก่ โลหะหนักและสารปนเปื้อนจากกรรมวิธีการผลิต เช่น ตะกั่ว ทองแดง สารหนู ๓-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) 
หรือ ๓-คลอโร-๑, ๒-โพรเพนไดออล (3-Chloro-1, 2-propanediol) และจะต้องไม่มีสารพิษจาก จุลินทรีย์ 

ทั้งนี้  ในส่วนของข้อก าหนดของสาร ๓-เอ็มซีพีดี  ได้ก าหนดให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานสากล (โคเด็กซ์) ดังนี้ 

(๒.๑)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ที่มขีองแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า (Dry matter) ไม่
เกินร้อยละ ๔๐ (ร้อยละของ Dry matter มากกว่า ๐ ถึง ๔๐) ตรวจพบ ๓-เอ็มซีพีดีได้ไม่เกิน ๐.๔ มิลลิกรัมต่อ ๑ 
กิโลกรัม  

(๒.๒)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า (Dry matter) 
มากกว่าร้อยละ ๔๐ ตรวจพบ ๓-เอ็มซีพีดี ได้ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัมต่อ ๑ กิโลกรัม แต่ทั้งนี้ ปริมาณ ๓-เอ็มซีพีดี จะต้อง
ค านวณตามเกณฑ์สัดส่วนของของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ า (Dry matter) ตาม (๒.๑) 

ตัวอย่างการค านวณตามข้อ (๒.๒) 
สัดส่วน %Dry matter: ปริมาณ ๓-เอ็มซีพีดี = ๔๐: ๐.๔ 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ มี Dry matter ร้อยละ ๔๐ ม ี๓-เอ็มซีพีดี = ๐.๔ มก./กก. 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ มี Dry matter ร้อยละ ๖๐ มี ๓-เอ็มซีพีดี = ๖๐ x ๐.๔ มก./กก. 

= ๐.๖ มก./กก. 
ดังนั้น ผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ มี Dry matter ร้อยละ ๖๐ มี ๓-เอ็มซีพีดี ได้ไม่เกิน ๐.๖ 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
๔.๓  ด้านจุลินทรีย:์  

(๑)  ก าหนดปริมาณสูงสุดของจุลินทรีย์ประเภทยีสต์ ราและแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม ที่
ยอมให้พบได้ในผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ  

(๒)  ก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ว่า
ด้วยเรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค คือ “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์   ที่ท าให้
เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ตามล าดับที่ ๑๗ ของบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขดังกล่าว ดังนี้ 

(๒.๑)  ไม่พบ Salmonella spp.ในผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ๒๕ กรัม 
(๒.๒)  ไม่พบ Staphylococcus aureus ในผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ๐.๑ กรัม 
(๒.๓)  ตรวจพบ Bacillus cereus ไม่เกิน ๑,๐๐๐ ในผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ๑ กรัม 
(๒.๔)  ตรวจพบ Clostridium perfringens ไม่เกิน ๑,๐๐๐ ในผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ๑ กรัม 

๑๐๐ 
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ข้อ ๕  ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ที่ระเหยน้ าออก ดังนี้ 
๕.๑  ด้านกายภาพ: ก าหนดให้มีกลิ่นหรือรสตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ 
๕.๒  ด้านเคมี: ก าหนดปริมาณสูงสุดของสาร ๓-เอ็มซีพีดี ที่ยอมให้ตรวจพบได้ในผลิตภัณฑ์ ปรุง

รส ๑ กิโลกรัม โดยค านวณตามวิธีการข้างต้น และต้องไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ ส่วนคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนต้อง
เป็นไปตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบด้วย 

ข้อ ๖  ห้ามใช้สีในผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ทุกชนิด เว้นแต่สีน้ าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล  
ข้อ ๗  การผลิตผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองให้ปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ ๘  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุ เจือ

ปนอาหาร ยกเว้นสีผสมอาหารให้ปฏิบัติตามประกาศฯ ฉบับนี้ คือ ห้ามใช้สีในผลิตภัณฑ์ปรุงรสฯ ทุกชนิด เว้นแต่สี
น้ าตาลเคี่ยวไหม้หรือสีคาราเมล  

ข้อ ๙  การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  ให้ปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ข้อ ๑๐  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  ให้ปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

ข้อ ๑๑  ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับเม่ือพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศ ในราช
กิจจานุเบกษา ซึ่งได้ลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่มที่ ๑๒๗ ตอนพิเศษ ๗๔ ง. ลงวันที่ ๑๔ 
มิถุนายน ๒๕๕๓ ดังนั้น จึงมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ ๑๒ ธันวาคม ๒๕๕๓ เป็นต้นไป ซึ่งผู้ผลิตเพ่ือจ าหน่าย หรือผู้น า
เข้าเพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองจะต้องปฏิบัติตาม ประกาศฉบับนี้ 

ผู้ผลิตเพื่อจ าหน่าย หรือผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง ที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายใน ๒ ปี นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ คือภายในวันที่ ๑๒ ธันวาคม ๒๕๕๕ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ ที่
เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถาม ได้ที่
กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๘ และ ๐๒-
๕๙๐-๗๑๘๓ ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ ๑๔ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๓ 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ ๒) 

----------------------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรส ที่ได้จากการ

ย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่ง
มาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็น (๙) ของข้อ ๔ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรส
ที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ ๖ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๓  

“(๙) มีปริมาณไอโอดีน ดังนี้ 
(๙.๑) ไม่น้อยกว่า ๒ มิลลิกรัม และไม่เกิน ๓ มิลลิกรัมต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน

ของถั่วเหลือง ๑ ลิตร ส าหรับผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการเติมไอโอดีนใน
กระบวนการผลิต หรือ 

(๙.๒) ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส าหรับผลิตภัณฑ์  
ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม โดยเกลือบริโภคนั้น
ต้องมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ข้อ ๒ ให้ยกเลิกความในข้อ ๕ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการ
ย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ ๖ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ ๕ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ าออกต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (๑) (๓.๔) ของ (๓) (๔) (๘) และ (๙) ของข้อ ๔ และมีคุณภาพหรือมาตรฐานอ่ืนตามที่ได้รับความ
เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา” 

ข้อ ๓ ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ ๙/๑ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ ๖ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๓  

“ข้อ ๙/๑ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีวัตถุประสงค์ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัด
การบริโภคไอโอดีน ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตาม (๙) ของข้อ ๔ และการแสดงฉลาก ให้แสดงข้อความว่า 
“ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน” ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจนด้วย” 

ข้อ ๔ ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ผลิตเพ่ือ
การส่งออก 

ข้อ ๕ ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๒๗  กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๓ 
จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๑๕ ง หน้า ๒๕-๒๖/๑ ตุลาคม พ.ศ.25๕๓) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้ าเกลือปรุงอาหาร 
-------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ าเกลือปรุงอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซึ่ง
มาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๕) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง น้ าเกลือปรุงอาหาร ลง
วันที่ ๒๓ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๔ 

ข้อ ๒ ให้น้ าเกลือปรุงอาหารเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓ น้ าเกลือปรุงอาหาร หมายถึง ของเหลวที่มีเกลือเป็นส่วนประกอบหลักและอาจผสมวัตถุอ่ืนที่ไม่

เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ข้อ ๔ น้ าเกลือปรุงอาหารต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑) มีปริมาณไอโอดีน ไม่น้อยกว่า ๒ มิลลิกรัม และไม่เกิน ๓ มิลลิกรัมต่อน้ าเกลือปรุงอาหาร ๑ ลิตร 

ส าหรับน้ าเกลือปรุงอาหารที่มีการเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 
(๒) มีปริมาณไอโอดีนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส าหรับ

น้ าเกลือปรุงอาหารที่มีการใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม โดยเกลือบริโภคนั้นต้องมีมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค 

ข้อ ๕ การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร 

ข้อ ๖ ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าน้ าเกลือปรุงอาหารเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๗ การใช้ภาชนะบรรจุน้ าเกลือปรุงอาหารให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง 
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 

ข้อ ๘ การแสดงฉลากของน้ าเกลือปรุงอาหาร ให้ปฏิบัติดังนี้ 
(๑) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก ยกเว้นข้อ ๓ ข้อ ๑๐ ข้อ ๑๑ ข้อ ๑๒ 

และข้อ ๑๓ ให้ปฏิบัติตามประกาศนี้ 
(๒) ฉลากของน้ าเกลือปรุงอาหารที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 
(๒.๑) ชื่ออาหาร (ถ้ามี) 
(๒.๒) เลขสารบบอาหาร 
(๒.๓) ข้อความว่า “น้ าเกลือปรุงอาหาร” ด้วยตัวอักษรขนาดความสูง ไม่น้อยกว่า ๑ เซนติเมตร 
(๒.๔) ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับน้ าเกลือปรุงอาหาร ที่ผลิตในประเทศ ชื่อและ

ที่ตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิตส าหรับน้ าเกลือปรุงอาหารน าเข้า แล้วแต่กรณี ส าหรับน้ าเกลือปรุงอาหารที่ผลิต
ในประเทศ อาจแสดงชื่อและท่ีตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือของผู้แบ่งบรรจุก็ได้ 

(๒.๕) ปริมาตรสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก 
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(๒.๖) ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ และให้แสดงเรียงตามล าดับ
ปริมาณจากมากไปน้อย 

(๒.๗) เดือนและปีที่ผลิต หรือ วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหาร
ยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน”ก ากับไว้ด้วย 
แล้วแต่กรณี 

การแสดงข้อความตามวรรคแรก จะต้องแสดงให้เรียงตามล าดับของวันเดือนปีตามที่
ก าหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช้ตัวอักษรแทนได้ 

(๒.๘) ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้ 
(๒.๙) ข้อความว่า “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” ถ้ามีการใช้ แล้วแต่กรณี 
 (๒.๑๐) ข้อความว่า “ใช้ ….. เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุปรุง

แต่งรสอาหารที่ใช้) 
(๒.๑๑) ข้อความว่า “ใช้ …..เป็นวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล” ถ้ามีการใช้ความที่เว้นไว้ให้ระบุ

ชื่อของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ใช้) ด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า ๒ มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืน
ของฉลาก” 

(๓) ฉลากของอาหารต้องไม่มีข้อความว่า ปู ปลา ปลาหมึก กุ้ง กั้ง หรือหอย และต้องไม่มีรูป รูปภาพ 
รอยประดิษฐ์ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการค้าเป็นรูป ปู ปลา ปลาหมึก กุ้ง กั้ง หรือหอยแล้วแต่กรณี 

(๔) การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของข้อความในฉลาก ต้องใช้สีที่ตัดกันซึ่งท าให้ข้อความที่ระบุอ่านได้
ชัดเจน ขนาดของตัวอักษรต้องสัมพันธ์กับขนาดของพ้ืนที่ฉลาก เว้นแต่ข้อความดังต่อไปนี้ ต้องมีขนาดตัวอักษร 
ต าแหน่ง และแบบตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

(๔.๑) เลขสารบบอาหาร 
(๔.๒) ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด (ถ้ามี) 

ข้อ ๙ น้ าเกลือปรุงอาหารที่มีวัตถุประสงค์ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน ให้ได้รับการยกเว้น
ไม่ต้องปฏิบัติตามข้อ ๔  และการแสดงฉลากตาม (๒.๓) ของ (๒) ของข้อ ๘ ให้ใช้ข้อความว่า “ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัด
การบริโภคไอโอดีน” แทนด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน” 

ข้อ ๑๐ ประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับน้ าเกลือปรุงอาหารที่ผลิตเพื่อการส่งออก 
ข้อ ๑๑ ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา

นุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๒๗  กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๓ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๑๕ ง หน้า ๒๘-๓๐/๑ ตุลาคม พ.ศ.25๕๓) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ก าหนดข้อความท่ีต้องแสดงในฉลากของน้ าเกลือปรุงอาหาร 

--------------------------------------------------- 
เพ่ือให้เกิดความชัดเจนในการแสดงฉลากอาหารที่มีเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม หรือ 

ที่มีเกลือบริโภคเป็นส่วนผสมและเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต 
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อาศัยอ านาจตามความใน (4.2) ของ (4) ของข้อ 8 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าเกลือ
ปรุงอาหาร ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และ มาตรา 6 (3) (4) 
(5) (6) (7) และ(10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับ
การจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 
ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้ โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาออกประกาศไว้ดังนี้ 

ข้อ 1 ฉลากของน้ าเกลือปรุงอาหาร ต้องแสดงข้อความอย่างใดอย่างหนึ่ง ไว้ในต าแหน่งที่เห็นได้ง่าย 
และอ่านได้ชัดเจน แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(1) กรณีท่ีมีเกลือบริโภคเป็นส่วนผสมและเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต ให้ใช้ข้อความ 
“ไอโอดีน ....... มิลลิกรัม ต่อ ลิตร” หรือ “ใช้ไอโอดีนเป็นส่วนผสม” หรือ “ผสมไอโอดีน” 

(2) กรณีท่ีใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม ให้ใช้ข้อความอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้ 
– เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ........ %” หรือ “เกลือเสริมไอโอดีน ....... %” หรือ “เกลือ

ไอโอดีน ....... %” ไว้ที่สูตรส่วนประกอบของอาหาร หรือ 
- “ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ใช้เกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “ใช้เกลือไอโอดีน”

หรือ “ผสมเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือไอโอดีน” ไว้ในต าแหน่งที่
เห็นได้ง่าย 

ทั้งนี้อาจระบุชนิดของเกลือ เช่น “เกลือสมุทร” หรือ “เกลือสินเธาว์” ประกอบข้อความ
ดังกล่าวด้วยก็ได้ 

ข้อ 2 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 31 ธันวาคม 2553 เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 14 ธันวาคม 2553 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 127/ตอนพิเศษ 148 ง. หน้า 5 /24 ธันวาคม พ.ศ.2553) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง อาหารฉายรังสี 

------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารฉายรังสี 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6 (7) และ (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดย
อาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) พ.ศ. 2549 เรื่อง อาหารฉายรังสี ลง
วันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ. 2549 

ข้อ 2  ในประกาศฉบับนี้ 
“อาหารฉายรังสี” (Irradiated Food) หมายความว่า อาหารที่ผ่านกรรมวิธีการฉายรังสีเพ่ือบรรลุ

วัตถุประสงค์ในการฉายรังสี 
“การฉายรังสีอาหาร” (Food Irradiation) หมายความว่า กระบวนการผลิตอาหาร โดยกรรมวิธีการ

ฉายรังสี 
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“ผู้ฉายรังสีอาหาร” หมายความว่า ผู้ที่ได้รับอนุญาตให้ท าการฉายรังสีอาหาร 
“ปริมาณรังสีดูดกลืน” (Absorbed Dose) หมายความว่า ปริมาณพลังงานที่อาหารดูดกลืนไว้ ต่อหนึ่ง

หน่วยน้ าหนักของผลิตภัณฑ์อาหารฉายรังสี มีหน่วยเป็นเกรย์ 
ข้อ 3  ให้อาหารฉายรังสี เป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสี และการเก็บ

รักษาอาหารฉายรังสี และก าหนดการแสดงฉลากอาหารฉายรังสี 
ข้อ 4  อาหารที่จะน ามาฉายรังสี ต้องปฏิบัติตาม 

(1)  หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices) ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร หรือข้อก าหนด
พ้ืนฐานด้านสุขลักษณะอาหาร หรือหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี แล้วแต่กรณี เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร  

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องว่าด้วยเรื่องอาหารนั้นๆ 
ข้อ 5  ภาชนะท่ีบรรจุอาหารฉายรังสีทั้งก่อนและหลังการฉายรังสี ต้องอยู่ในสภาพที่ถูกหลักสุขลักษณะ 

ตรงตามวัตถุประสงค์ในการฉายรังสี และเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ 6  การฉายรังสีอาหารต้องไม่น ามาใช้เพ่ือทดแทนการปฏิบัติตาม ข้อ 4(1) 
ข้อ 7  ผู้ฉายรังสีอาหาร ต้องมีวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บ รักษาอาหารฉาย

รังสี ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศนี้ 
การตรวจประเมินวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษา อาหารฉายรังสี ให้เป็นไป

ตามท่ีเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
ข้อ 8  ชนิดของรังสี ต้องได้จากแหล่งของรังสีที่เป็นต้นก าเนิด ดังต่อไปนี้ 

(1)  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต์-60 (60Co) หรือซีเซียม-137 (137Cs) หรือ 
(2)  รังสีเอกซ์ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซ์ที่ท างานด้วยระดับพลังงานที่ต่ ากว่า หรือเท่ากับ 5 ล้าน

อิเล็กตรอนโวลต์ หรือ 
(๓)  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเร่งอนุภาคอิเล็กตรอนที่ท างานด้วยระดับพลังงานที่ต่ ากว่าหรือ

เท่ากับ 10 ล้านอิเล็กตรอนโวลต์ 
ข้อ 9  การฉายรังสีอาหารต้อง เป็นไปตามเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 

(1)  ปริมาณรังสีดูดกลืนต่ าสุดเพียงพอที่ท าให้บรรลุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี 
(2)  ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี และไม่เกินตามที่ระบุไว้

ในบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี้ โดยสามารถคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และไม่ท าลายโครงสร้าง
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ ตลอดจนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร กรณีที่การฉายรังสีไม่เป็นไปตามบัญชี
หมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี้ ต้องมีหลักฐานและเหตุผลทางวิชาการหรือความจ าเป็นทางเทคนิค และต้องได้รับ
การอนุญาตจากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 10  อาหารที่ผ่านการฉายรังสีมาแล้วจะน ามาฉายรังสีซ้ าอีกไม่ได้ เว้นแต่อาหารที่มีความชื้นต่ า เช่น 
ผลิตภัณฑ์ประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแห้ง อาหารแห้ง และอาหารอ่ืนในท านอง เดียวกันนี้ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือก าจัด
แมลงที่เข้าไปภายหลังจากท่ีได้มีการฉายรังสีแล้ว 

ข้อ 11  อาหารที่ได้รับการฉายรังสีกรณีใดกรณีหนึ่งดังต่อไปนี้ ไม่ถือว่าเป็นการฉายรังสีซ้ า 
(1)  อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบซึ่งได้รับการฉายรังสีในระดับต่ ามาแล้ว  เช่น การควบคุมการ

แพร่พันธุ์ของแมลง การป้องกันการงอกของรากและหัวพืช แล้วถูกน ามาฉายรังสีเพื่อวัตถุประสงค์อ่ืน 
(2)  อาหารที่มีส่วนประกอบที่ผ่านการฉายรังสีแล้ว น้อยกว่าร้อยละ 5 ถูกน ามาฉายรังสี 
(3)  อาหารที่ไม่สามารถรับปริมาณรังสีตามก าหนดได้หมดภายในครั้งเดียว เพ่ือให้บรรลุ

วัตถุประสงค์ตามท่ีต้องการ 
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ข้อ 12  อาหารที่มีการฉายรังสีตามข้อ 10 และข้อ 11 ต้องมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมไม่เกิน 
10 กิโลเกรย์ ทั้งนี้หากมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมเกิน 10 กิโลเกรย์ ต้องมีหลักฐานและเหตุผลทางวิชาการ
หรือความจ าเป็นทางเทคนิคที่สมควร และต้องไม่เป็นอันตรายต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค หรือท าลายคุณภาพ
ของอาหาร และต้องได้รับการอนุญาต จากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 13  การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง สาธารณสุข ว่า
ด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องของอาหารนั้นๆแล้ว ต้องแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ด้วย 

(1)  ชื่อและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตอาหารและผู้ฉายรังสีอาหาร 
(2)  ข้อความว่า “ผ่านการฉายรังสีแล้ว” หรือข้อความที่สื่อความหมาย ในท านองเดียวกัน 
(3)  ระบุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี ด้วยข้อความดังนี้ “เพ่ือ......” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุ

วัตถุประสงค์ของการฉายรังสี) 
(4)  เครื่องหมายการฉายรังสี ตามรูปแบบที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 3 แนบท้ายประกาศนี้ 

ใกล้กับชื่อของอาหาร 
(5)  วันเดือนและปีที่ท าการฉายรังสี 

ข้อ 14  อาหารฉายรังสีหากถูกน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารอ่ืน รวมทั้งกรณีที่ส่วนประกอบของ
อาหารมีเพียงอย่างเดียว ซึ่งได้มาจากวัตถุดิบที่ผ่านการฉายรังสี ต้องแสดงข้อความตามข้อ 13(2) ก ากับชื่อ
ส่วนประกอบของอาหารนั้นๆ 

ข้อ 15  ให้การฉายรังสีที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติตาม ข้อ 7 ภายในหนึ่งปี 
นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 16  ผู้น าเข้าอาหารฉายรังสี จะต้องจัดให้มีใบรับรองสถานที่ฉายรังสีส าหรับ การน าเข้า ที่เป็นไป
ตามวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสี และการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข 1 แนบท้ายประกาศนี้ หรือมาตรฐานอ่ืนที่เทียบเท่า จากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต 
หรือหน่วยงานอื่นที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต  

ในกรณีที่มีเหตุผลหรือความจ าเป็นเพ่ือคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาอาจก าหนดให้สถานที่ฉายรังสีอาหารตามวรรคหนึ่ง ต้องผ่าน การตรวจประเมินจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานที่เลขาธิการ คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด 
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ 17  ให้ผู้รับใบอนุญาตน าเข้าอาหารฉายรังสี ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  ต้องปฏิบัติตามข้อ 16 
ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 18  ผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารฉายรังสีที่ได้รับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรืออนุญาตใช้ฉลาก
อาหาร หรือจดทะเบียนอาหาร หรือแจ้งรายละเอียดอาหารไว้แล้วก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และมีการแสดงฉลาก
แตกต่างไปจากที่ก าหนดไว้ตามข้อ 13 ต้องแก้ไขฉลาก ให้ถูกต้องตามประกาศนี้ และให้คงใช้ฉลากเดิมได้ต่อไปแต่ไม่
เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศ ใช้บังคับ 

ข้อ 19  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2553 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๒๑ ง หน้า ๓๑-๓๔/๑๘ ตุลาคม พ.ศ.25๕๓) 
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บัญชีหมายเลข 1  

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี  
การฉายรังสีอาหารในสถานที่ฉายรังสี จะต้องมีการก าหนด วิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสี และการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ซึ่งการด าเนินการ

ดังกล่าวนั้น จะต้องค านึงถึงสิ่งต่างๆดังต่อไปนี้ 
ล าดับ หัวข้อ เนื้อหา 

1 สถานที่ตั้ง อาคารฉายรังสี 
และการออกแบบ 

1.1  สถานที่ตั้ง อาคารฉายรังสี และบริเวณใกล้เคียงเหมาะสม ไม่อยู่ในที่ที่จะท าให้อาหารที่ฉายรังสีเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 
1.2  การออกแบบอาคารฉายรังสี 

1.2.1  ได้รับอนุญาตจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในด้านความปลอดภัย 
1.2.2  มีขนาดและจัดแบ่งพ้ืนที่เพียงพอ เหมาะสม 
1.2.3  ง่ายต่อการบ ารุงรักษา การท าความสะอาดและสะดวกต่อการปฏิบัติงาน 
1.2.4  มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน 
1.2.5  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงาน 

1.2.6  มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง 
1.3  ภายในอาคารฉายรังสี อย่างน้อยควรประกอบด้วยห้องหรือบริเวณต่างๆดังนี้ 

1.3.1  ห้องหรือบริเวณเก็บอาหารที่ยังไม่ฉายรังสี ภายใต้การเก็บที่อุณหภูมิเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ 
1.3.2  ห้องหรือบริเวณเก็บอาหารที่ฉายรังสีแล้ว ภายใต้การเก็บที่อุณหภูมิเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ 
1.3.3  ห้องหรือบริเวณเก็บเครื่องฉายรังสี และเครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังสี 
1.3.4  ห้องฉายรังสี 
1.3.5  ห้องหรือบริเวณต่างๆเหล่านี้ แยกเป็นสัดส่วนและเป็นไปตามสายงานการด าเนินการฉายรังสี 
1.3.6  ห้องหรือบริเวณต่างๆเหล่านี้ ต้องแยกออกจากบริเวณ ส านักงาน และห้องน้ าห้องส้วม และไม่มีที่พักคนงานในอาคารฉาย

รังสี เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
1.3.7 ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการฉายรังสี อยู่ในอาคารฉายรังสี 
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2 แหล่งก าเนิดรังสี และ
เครื่องจักรร่วมระบบใน
การฉายรังสี 

2.1  แหล่งก าเนิดรังสีในการฉายรังสีอาหาร เป็นอย่างใดอย่างหนึ่งแล้วแต่กรณี ดังนี้  
2.1.1  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต์-60 (60Co) หรือ  ซีเซียม-137 (137Cs) 
2.1.2  รังสีเอกซ์ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซ์ที่ท างานด้วยระดับพลังงานที่ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 5 ล้านอิเล็กตรอนโวลต์   
2.1.3  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเร่งอนุภาคอิเล็กตรอนที่ท างานด้วยระดับพลังงานที่ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10 ล้านอิเล็กตรอนโวลต์ 

2.2  เครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังสี ต้องมีการออกแบบให้อาหารได้รับปริมาณรังสีดูดกลืน (Absorbed Dose) ในปริมาณต่ าสุด
และสูงสุดตามข้อก าหนดของกระบวนการฉายรังสี และต้องเป็นไปตามกฎหมาย   

3 กระบวนการฉายรังสี และ
การควบคุม 

3.1  อาหารที่จะน ามาผ่านกระบวนการฉายรังสีอย่างน้อยต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing 
Practices) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
หรือข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะอาหาร หรือหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี แล้วแต่กรณี 

3.2  การขนส่งและการเก็บรักษาอาหารก่อนฉายรังสีต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนและถูกสุขลักษณะ 
3.3  ขนาดและรูปร่างของภาชนะบรรจุที่ใช้ในการฉายรังสีต้องออกแบบให้สอดคล้องกับลักษณะผลิตภัณฑ์อาหารที่จะน ามาฉายรังสี 

และสอดคล้องกับการจัดวางของเครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังสี 
3.4  การฉายรังสี  จะต้องด าเนินการดังต่อไปนี้ 

3.4.1  มีการก าหนดวัตถุประสงค์ที่ชัดเจนของการฉายรังสี  
3.4.2  มีการก าหนดช่วงปริมาณรังสีที่เหมาะสมที่บรรลุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสีในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะน ามาฉายรังสี  
3.4.3  มีการทดสอบการกระจายของรังสี (Plant Commissioning) เมื่อเริ่มด าเนินการครั้งแรก และทุกครั้งเมื่อมีการ

เปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังสี 
3.4.4  มีการทดสอบการกระจายของปริมาณรังสีดูดกลืน (Dose Mapping) ในผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิดหรือกลุ่มผลิตภัณฑ์

อาหาร เมื่อน ามาฉายรังสีครั้งแรกและเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงการจัดวาง น้ าหนักของอาหาร ความหนาแน่นของอาหาร 
ภาชนะบรรจุ รวมทั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังสี 

3.4.5  มีการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณรังสีดูดกลืน ได้แก่ ความถูกต้องของต าแหน่งของต้นก าเนิดของรังสี เวลาในการฉายรังสี 
ความแรงของต้นก าเนิดรังสี ปริมาณรังสีที่ได้รับ ล าดับการล าเลียงผลิตภัณฑ์อาหาร และความหนาแน่นของผลิตภัณฑ์อาหาร 
และมีการบันทึก เพ่ือให้มั่นใจว่าอาหารได้รับปริมาณรังสีที่บรรลุวัตถุประสงค์การฉายรังสีในแต่ละรอบของการฉายรังสีนั้น 
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  3.5  การบง่ชี้ผลิตภัณฑ์  
3.5.1  มีการก าหนดรหัสหรือหมายเลขเพ่ือบ่งชี้ภาชนะบรรจุที่อยู่ในแต่ละข้ันตอนตลอดทั้งกระบวนการฉายรังสี  
3.5.2  มีการบันทึกปัจจัยที่เก่ียวข้องให้ตรงกับรหัสหรือหมายเลขของผลิตภัณฑ์อาหารนั้น  โดยปัจจัยที่เก่ียวข้อง เช่น วัน เวลา 

ความแรงของแหล่งก าเนิด ปริมาณรังสีต่ าสุดและสูงสุดที่ได้รับ และอุณหภูมิ เป็นต้น 
3.6  การจัดการผลิตภัณฑ์อาหารหลังการฉายรังสี 

3.6.1  มีระบบการผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านการฉายรังสีแล้วออกจากผลิตภัณฑ์อาหารที่ยังไม่ผ่านการฉายรังสีอย่างเหมาะสม  
3.6.2  มีการตรวจสอบและเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารหลังการฉายรังสีอย่างเหมาะสม และภาชนะบรรจุของอาหารที่ผ่านการ

ฉายรังสีแล้วอยู่ในสภาพสมบูรณ์ 
3.6.3  มีระบบการควบคุมผลิตภัณฑ์อาหารและสินค้าคงคลังที่ดีเพียงพอ เพ่ือให้สามารถทวนสอบผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งมอบไป

แล้วได้ทั้งโรงงานฉายรังสีและโรงงานผลิตอาหารก่อนที่จะน ามาฉายรังสี 
3.6.4  มีการขนส่งผลิตภัณฑ์อาหารหลังการฉายรังสี ที่เหมาะสมไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4 การวัดปริมาณรังสีดูดกลืน
ที่อาหารได้รับหลังจาก
ผ่านการฉายรังสีแล้ว และ
การควบคุม 

4.1  มีการเลือกใช้ระบบการวัดปริมาณรังสี (Dosimetry Systems) ซึ่งประกอบด้วย อุปกรณ์วัดปริมาณรังสี เครื่องอ่านค่าปริมาณรังสี 
และมาตรฐานอ้างอิงที่เกี่ยวข้อง และมีขั้นตอนการปฏิบัติงานมาตรฐานของระบบให้เหมาะสมกับวัตถุประสงค์การฉายรังสีและ
ปัจจัยที่เก่ียวข้อง 

4.2  มีการวัดการกระจายตัวของปริมาณรังสีดูดกลืน 
4.3  มีการตรวจวัดปริมาณรังสีดูดกลืนของผลิตภัณฑ์อาหาร ในแต่ละรุ่นการผลิต 
4.4  มีแผนและมีการสอบเทียบระบบการวัดปริมาณรังสี ในกระบวนการฉายรังสี โดยเทียบกับมาตรฐานระดับประเทศ หรือมาตรฐาน

ระดับสากล อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
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5 บันทึก และรายงานผล ผู้ฉายรังสีต้องมีบันทึกรายงานต่างๆที่เกี่ยวข้องกับการฉายรังสี ตามความถี่ที่เหมาะสม อย่างน้อยดังต่อไปนี้ โดยเก็บรักษาไว้ ณ 
สถานที่ฉายรังสี เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 3 ปี และมีระบบการจัดเก็บที่ดี  
5.1  บันทึกเก่ียวกับรายละเอียดของสินค้า ดังนี้ 

5.1.1  น้ าหนัก และความหนาแน่นของอาหารรวมทั้งจ านวนของอาหารที่จะน ามาฉายรังสีในแต่ละครั้ง  
5.1.2  ชนิดของภาชนะบรรจุที่ใช้ในการฉายรังสี 
5.1.3  ชื่อ และท่ีอยู่ของผู้รับบริการฉายรังสีในแต่ละครั้ง 

5.1.4  ตัวเลขอ้างอิงหรือรุ่นการผลิตที่สามารถชี้บ่งในแต่ละครั้ง 5.2  บันทึกข้อมูลและการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการฉายรังสี 
ดังนี้ 

5.2.1  ค่าความแรงของรังสี 
5.2.2  ชนิดของแหล่งก าเนิดรังสี  ชนิดปริมาณรังสีที่ต้องการ  ลักษณะการจัดวางสินค้าในกล่อง 
5.2.3  วันที่ฉายรังสีและวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี 
5.2.4  ค่าปริมาณรังสีสูงสุดและต่ าสุด รวมทั้งชนิดของตัววัดปริมาณรังสีที่ใช้ 
5.2.5  รายละเอียดการสอบเทียบระบบวัดปริมาณรังสี 
5.2.6  ต าแหน่งของอุปกรณ์วัดรังสีปริมาณรังสีในแต่ละครั้ง และค่าปริมาณรังสีที่วัดได้ 
5.2.7  ผลการทดสอบที่เคยทดลองท า เพื่อยืนยันต าแหน่งที่ใช้ติดอุปกรณ์วัดรังสีที่ผลิตภัณฑ์อาหาร 
5.2.8  วิธีการ (รวมทั้งเครื่องมือและความถี่) ที่ใช้ส าหรับการวัดปริมาณรังสีที่ใช้ และการทดสอบเพ่ือยืนยัน (Validation Tests) 

5.3  รายงานผลการตรวจวัดปริมาณรังสี  
5.4  บันทึกการตรวจสอบระบบการบ ารุงรักษา เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ 
5.5  บันทึกหรือรายงานการฝึกอบรมของพนักงาน 
5.6  บันทึกสภาพของรถขนส่งอาหาร 
5.7  บันทึกการทวนสอบเอกสารต่างๆที่เก่ียวข้องกับการฉายรังสี 
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6 การสุขาภิบาล  6.1  น้ าที่ใช้ในการท าความสะอาดทั่วไปภายในโรงงาน ต้องเป็นน้ าสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น 
6.2  มีการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับสู่กระบวนการฉายรังสีอาหาร 
6.3  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ และมีระบบก าจัดที่เหมาะสม 
6.4  มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงาน และถูกต้องตามสุขลักษณะ มีอุปกรณใ์นการล้างมืออย่าง

ครบถ้วน   
6.5  มีมาตรการก าจัดสัตว์และแมลงที่เข้าไปในสถานที่ฉายรังสี  

7 การท าความสะอาดและ
การบ ารุงรักษา 
 

7.1  ตัวอาคารฉายรังสีต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่ดีโดยสม่ าเสมอ 
7.2  เครื่องมือ อุปกรณ์และเครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังสี พ้ืนผิวของเครื่องมือ และอุปกรณ์ที่สัมผัสกับภาชนะบรรจุ ต้องท า

ความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาในสภาพที่สะอาด  
7.3  เครื่องมือ อุปกรณ์และเครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังสี ต้องมีแผนการบ ารุงรักษาและมีการด าเนินงาน รวมทั้งตรวจสอบให้อยู่

ในสภาพที่ใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
7.4  การใช้สารเคมีท่ีใช้ล้างท าความสะอาด หรือการฆ่าเชื้อหรือสารเคมีที่ใช้ในการบ ารุงรักษา ต้องอยู่ในเงื่อนไขการใช้ และเก็บรักษา

ที่ปลอดภัย 
8 บุคลากรและสุขลักษณะ

ผู้ปฏิบัติงาน  
8.1  ผู้ปฏิบัติงานในอาคารฉายรังสี ต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนดโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) 
8.2  เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ด าเนินการฉายรังสีและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใด

ส่วนหนึ่งของพ้ืนที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ต้อง 
8.2.1  สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 
8.2.2  มีมาตรการด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล ตามความจ าเป็น 

8.3  เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานต้องผ่านการฝึกอบรม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
8.3.1  เกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปส าหรับเจ้าหน้าที่ทั่วไป 
8.3.2  การเดินเครื่องฉายรังสีและเครื่องจักรรว่มระบบในการฉายรังสี ส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน 
8.3.3  การควบคุมกระบวนการฉายรังสีและการวัดปริมาณรังสี ส าหรับผู้ปฏิบัติงานที่เก่ียวข้อง 

8.4  ผู้ไม่เก่ียวข้องกับการผลิต ให้ปฏิบัติตามข้อ 8.1 – 8.2 เมื่ออยู่ในอาคารฉายรังสี 482



 

 
บัญชีหมายเลข 2  

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
เรื่อง  อาหารฉายรังสี  

 
ตารางแสดง ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดที่อนุญาต ส าหรับการฉายรังสีตามวัตถุประสงค์ต่างๆ 

ล าดับที่ วัตถุประสงค์ของการฉายรังสี 
ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด  

(กิโลเกรย์) 
1. ยับยั้งการงอกระหว่างการเก็บรักษา 1 
2. ชะลอการสุก 2 
3. ควบคุมการแพร่พันธุ์ของแมลง 2 
4. ลดปริมาณปรสิต 4 
5. ยืดอายุการเก็บรักษา 7 
6. ลดปริมาณจุลินทรีย์ และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 10 

 
 

บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง อาหารฉายรังสี 
 

รูปแบบการแสดงเครื่องหมายการฉายรังสี 
 

 
 

 

 

 

 

เครื่องหมายการฉายรังสี มีลักษณะเป็นรูปวงกลมขอบหนาทึบสีเขียว ขอบของครึ่งวงกลม ช่วงบนไม่
ติดกัน แต่แบ่งเป็นสี่ส่วนเท่าๆกัน มีช่องว่างระหว่างขอบนอกแต่ละส่วน 5 ระยะเท่าๆกัน ภายในเนื้อที่ครึ่งวงกลม
ช่วงบนมีวงกลมทึบสีเขียวขนาดเล็ก ส่วนภายในเนื้อท่ีครึ่งวงกลมช่วงล่างจะมีเครื่องหมายรูปวงรีทึบสีเขียว 2 วง
แยกกัน ปลายด้านหนึ่งของแต่ละวงเชื่อมต่อกัน  
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี 

--------------------------------------------------- 
ด้วยกระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ปรับปรุงมาตรฐานส าหรับ 

วิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี รวมทั้งมีระบบประกันคุณภาพหรือ
มาตรฐาน เพื่อให้สอดคล้องกับมาตรฐานสากลและมีความปลอดภัยของผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น โดยยกเลิกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 เรื่อง อาหารฉายรังสี ลงวันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2549 และ
ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2553 ขึ้นใหม่ ซึ่งประกาศ
ดังกล่าวมีสาระส าคัญ โดยสรุปได้ดังนี้  

1.  ก าหนดนิยามของอาหารฉายรังสี และนิยามที่เกี่ยวข้องกับการฉายรังสี ได้แก่ อาหารฉายรังสี 
(Irradiated Food), การฉายรังสีอาหาร (Food Irradiation), ผู้ฉายรังสีอาหาร และ ปริมาณรังสีดูดกลืน 
(Absorbed Dose) 

2.  ให้อาหารฉายรังสี เป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บ
รักษาอาหารฉายรังสี และก าหนดการแสดงฉลากอาหารฉายรังสี ซึ่งมีผลให้ผู้ฉายรังสีอาหารต้องปฏิบัติตาม 
และก าหนดให้อาหารฉายรังสีต้องแสดงฉลากเฉพาะเพ่ิมเติม นอกเหนือจากที่ต้องปฏิบัติตามประกาศว่าด้วย
เรื่อง ฉลาก และ ตามประกาศว่าด้วยเรื่องอาหารที่จะน ามาฉายรังสีนั้นๆ  

อนึ่ง อาหารที่จะน ามาฉายรังสีอาจเป็นอาหารจากหลากหลายกลุ่ม เช่น อาหารควบคุมเฉพาะ 
อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารที่ต้องมีฉลาก ซึ่งนอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศที่เกี่ยวข้อง 
ของอาหารนั้นๆ ทั้งคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ การแสดงฉลาก รวมทั้งการขออนุญาตตามกฎหมาย ที่
เกี่ยวข้องตามแต่กรณีแล้ว เมื่อมีการน ามาฉายรังสีจะต้องปฏิบัติเพ่ิมเติมให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง อาหารฉายรังสี ด้วย ส าหรับอาหารทั่วไปหากน ามาฉายรังสี ผู้ผลิตและผู้น าเข้าซึ่ง
อาหารนั้นๆ จะต้องด าเนินการแจ้งรายละเอียดของอาหารตามแบบ สบ.5 และปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง อาหารฉายรังสี ฉบับนี้ด้วย 

3.  ให้อาหารที่จะน ามาฉายรังสี ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ต่างๆ ก่อนน ามาฉายรังสี เพ่ือให้ผู้ผลิต
อาหารที่จะน ามาฉายรังสีนั้นจัดเตรียมให้อาหารมีคุณภาพหรือมาตรฐาน มีความปลอดภัยเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องของอาหารนั้นๆ และมีสุขลักษณะที่ดีในการผลิต เช่น หลักเกณฑ์วิธีการที่ดี  
ในการผลิต (Good Manufacturing Practices) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร หรือข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะอาหาร (Minimum 
Requirement) หรือหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี (Codex General Principles of Food Hygiene) 
แล้วแต่กรณี 

4.  ภาชนะที่บรรจุอาหารฉายรังสี ทั้งก่อนและหลังการฉายรังสี ต้องอยู่ในสภาพที่ถูกหลักสุขลักษณะ 
ตรงตามวัตถุประสงค์ในการฉายรังสี ควรมีคุณสมบัติที่เหมาะสมต่อการฉายรังสี และเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

5.  การฉายรังสีอาหาร ต้องไม่ใช้เพ่ือเป็นการทดแทนการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ต่างๆ ตามที่ระบุ
ในข้อ 4(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี 

ทั้งนี้ข้อก าหนดดังกล่าว มีวัตถุประสงค์เพ่ือไม่ให้มีการน าผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ได้คุณภาพมาตรฐาน 
มาผ่านกระบวนการฉายรังสีเพ่ือปิดบังข้อบกพร่องของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
จึงห้ามน าการฉายรังสีอาหารมาใช้ทดแทนหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต หรือข้อก าหนดพ้ืนฐานด้านสุขลักษณะ 
อาหาร หรือหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี แล้วแต่กรณี ส าหรับวัตถุดิบทางการเกษตรที่ไม่ผ่านการแปรรูป 
ควรต้องมีการผลิตและการจัดการให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีทางการเกษตร (Good Agricultural 
Practices) ก่อนน ามาฉายรังสี 
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6.  ให้ผู้ฉายรังสีอาหาร ต้องมีวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหาร
ฉายรังสี ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหาร
ฉายรังสี ซึ่งก าหนดรายละเอียดของวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสี และการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี 
ส าหรับโรงงานฉายรังสีอาหาร แบ่งเป็น 8 หมวด คือ 

หมวดที่ 1  สถานที่ตั้ง อาคารฉายรังสี และการออกแบบ 
หมวดที่ 2  แหล่งก าเนิดรังสี และเครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังสี 
หมวดที่ 3  กระบวนการฉายรังสี และการควบคุม 
หมวดที่ 4  การวัดปริมาณรังสีดูดกลืนที่อาหารได้รับหลังจากผ่านการฉายรังสีแล้ว และการควบคุม 
หมวดที่ 5  บันทึก และรายงานผล 
หมวดที่ 6  การสุขาภิบาล 
หมวดที่ 7  การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา  
หมวดที่ 8  บุคลากร และสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
ซึ่งข้อก าหนดดังกล่าวสอดคล้องกับข้อก าหนดกรรมวิธีการฉายรังสีอาหารตาม Codex: 

Recommended International Code of Practice for Radiation Processing of Food, RCP 19-
1979, rev. 2-2003 หลักเกณฑ์ทั่วไปเก่ียวกับสุขลักษณะอาหาร  

ส าหรับการตรวจประเมินวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหาร
ฉายรังสี ต้องเป็นไปตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินวิธีการ เครื่องมือ 
เครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหารฉายรังสีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี 
ลงวันที่ 27 ตุลาคม พ.ศ.2553 ซึ่งก าหนดรายละเอียดของแบบบันทึกการตรวจสถานที่ฉายรังสีอาหาร และ
หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ฉายรังสีอาหาร 

7.  ชนิดของรังสีที่ใช้ ต้องได้จากแหล่งของรังสีที่เป็นต้นก าเนิด คือ  
7.1  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต์ -60 (60Co) หรือซีเซียม-137 (137Cs) 

หรือ 
7.2  รังสีเอกซ์ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซ์ที่ท างานด้วยระดับพลังงานที่ต่ ากว่าหรือเท่ากับ      

๕ ล้านอิเล็กตรอนโวลต์ หรือ 
7.3 รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเร่งอนุภาคอิเล็กตรอนที่ท างานด้วยระดับพลังงานที่ต่ ากว่า

หรือเท่ากับ ๑๐ ล้านอิเล็กตรอนโวลต์ 
8.  การฉายรังสีอาหารต้อง เป็นไปตามเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 

8.1  ปริมาณรังสีดูดกลืนต่ าสุดเพียงพอที่ท าให้บรรลุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี  
8.2  ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี และไม่เกินตามที่

ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี โดยปริมาณรังสี
ดูดกลืนสูงสุด ต้องสามารถคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และไม่ท าลายโครงสร้าง คุณสมบัติเชิงหน้าที่ 
ตลอดจนคุณลักษณะ ทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

กรณีการฉายรังสีไม่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
อาหารฉายรังสี เช่น การใช้ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดเกินกว่าปริมาณที่ก าหนด หรือมีวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี 
ต่างจากที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ ต้องได้รับการอนุญาตจากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร โดยต้องยื่นหลักฐานและเหตุผลทางวิชาการหรือความจ าเป็น  
ทางเทคนิคให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาเป็นรายกรณ ี

9.  ข้อห้ามการฉายรังสีซ้ า 
อาหารที่ผ่านการฉายรังสีมาแล้วจะน ามาฉายรังสีซ้ าอีกไม่ได้ ยกเว้นอาหารที่มีความชื้นต่ า 

เช่น ผลิตภัณฑ์ประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแห้ง อาหารแห้ง และอาหารอ่ืนในท านองเดียวกันนี้ โดยมีวัตถุประสงค์
เพ่ือก าจัดแมลงที่เข้าไปภายหลังจากที่ได้มีการฉายรังสีแล้ว ซึ่งหากน ามาฉายรังสีซ้ าให้มีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด 
โดยรวมได้ไม่เกิน 10 กิโลเกรย์ 
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กรณีที่มีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมเกิน  10 กิโลเกรย์ ต้องได้รับการอนุญาตจาก
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร ซึ่งต้องยื่นหลักฐานและ
เหตุผลทางวิชาการหรือความจ าเป็นทางเทคนิค และปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมต้องไม่เป็นอันตรายต่อ
ความปลอดภัยของผู้บริโภคหรือท าลายคุณภาพของอาหาร เพ่ือให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
พิจารณาเป็นรายกรณ ี

10.  ก าหนดลักษณะการฉายรังสีอาหารที่ไม่ถือว่าเป็นการฉายรังสีซ้ าไว้ ดังนี้ 
10.1  อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบซึ่งได้รับการฉายรังสีในระดับต่ ามาแล้ว (ซึ่งเป็นการฉายรังสี

ด้วยวัตถุประสงค์ที่ไม่ใช่วัตถุประสงค์เพ่ือความปลอดภัยของอาหาร) เช่น การควบคุมการแพร่พันธุ์ของแมลง 
การป้องกันการงอกของรากและหัวพืช แล้วถูกน ามาฉายรังสีเพื่อวัตถุประสงค์อ่ืน หรือ 

10.2  อาหารที่มีปริมาณส่วนประกอบที่ผ่านการฉายรังสีแล้วน้อยกว่าร้อยละ 5 ถูกน ามา 
ฉายรังสีอีกครั้ง หรือ 

10.3  อาหารที่ไม่สามารถรับปริมาณรังสีตามก าหนดได้หมดภายในครั้งเดียว เพ่ือให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ตามท่ีต้องการ 

ทั้งนี้อาหารดังกล่าวข้างต้นต้องมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมไม่เกิน 10 กิโลเกรย์  แต่หาก
มีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมเกิน 10 กิโลเกรย์ ต้องได้รับการอนุญาตจากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร ซึ่งต้องยื่นหลักฐานและเหตุผลทางวิชาการหรือความจ าเป็นทาง
เทคนิค และปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมต้องไม่เป็นอันตรายต่อความปลอดภัยของผู้บริโภคหรือท าลาย
คุณภาพของอาหาร เพ่ือให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาเป็นรายกรณี 

11.  การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี ต้องปฏิบัติตาม 
11.1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 และ

ฉบับแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) 
11.2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารนั้นๆ  
11.3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

(1)  ชื่อและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตอาหารและผู้ฉายรังสีอาหาร 
(2)  ข้อความว่า “ผ่านการฉายรังสีแล้ว” หรือข้อความที่สื่อความหมายในท านอง

เดียวกัน  
(3)  ระบุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี ด้วยข้อความดังนี้ “เพ่ือ…...” (ความที่เว้นไว้

ให้ระบุวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี) 
(4)  เครื่องหมายการฉายรังสี ตามรูปแบบที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 3 แนบท้าย 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ใกล้กับชื่อของอาหาร   
โดยเครื่องหมายการฉายรังสี ต้องมีรูปแบบดังนี้ มีลักษณะเป็น รูปวงกลมขอบหนาทึบ 

สีเขียว ขอบของครึ่งวงกลมช่วงบนไม่ติดกัน แต่แบ่งเป็นสี่ส่วนเท่าๆกัน มีช่องว่างระหว่างขอบนอกแต่ละส่วน 5 
ระยะเท่าๆกัน ภายในเนื้อที่ครึ่งวงกลมช่วงบนมีวงกลมทึบสีเขียวขนาดเล็ก ส่วนภายในเนื้อที่ครึ่งวงกลม ช่วง
ล่างจะมีเครื่องหมายรูปวงรีทึบสีเขียว 2 วงแยกกัน ปลายด้านหนึ่งของแต่ละวงเชื่อมต่อกัน 
 
 
 
 
 
 

(5)  วันเดือนและปีที่ท าการฉายรังสี 
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12.  ส าหรับอาหารไม่ได้ผ่านการฉายรังสี แต่มีส่วนประกอบที่ผ่านการฉายรังสี ต้องแสดงข้อความ 
“ผ่านการฉายรังสีแล้ว” หรือข้อความที่สื่อความหมายในท านองเดียวกัน ก ากับชื่อส่วนประกอบของอาหารนั้นๆ 
ด้วย ซึ่งครอบคลุม 2 กรณ ีคือ ทั้งส่วนประกอบที่ผ่านการฉายรังสีนั้นเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญเพียงอย่างเดียว 
หรือเป็นส่วนประกอบร่วมกับส่วนประกอบอื่นของอาหารก็ตาม เช่น  

-  กรณีอาหารที่มีอาหารฉายรังสีเป็นส่วนประกอบของอาหารเพียงอย่างเดียว เช่น        
มันฝรั่งทอดกรอบ ที่ใช้มันฝรั่งฉายรังสีเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญแต่เพียงอย่างเดียว การแสดงสูตรส่วนประกอบ
ให้ใช้ข้อความว่า “มันฝรั่งฉายรังสี” หรือ “มันฝรั่งผ่านการฉายรังสีแล้ว” 

-  กรณอีาหารที่มีอาหารฉายรังสีเป็นส่วนประกอบร่วมกับส่วนประกอบอื่น เช่น น้ าพริกแกง
ส าเร็จรูป ที่มีกระเทียมฉายรังสีเป็นส่วนประกอบร่วมกับส่วนประกอบอ่ืน การแสดงสูตรส่วนประกอบให้ใช้
ข้อความว่า “กระเทียมฉายรังสี” หรือ “กระเทียมผ่านการฉายรังสีแล้ว” 

ทั้งนี้กรณีอาหารที่มีส่วนประกอบที่ส าคัญแต่เพียงอย่างเดียว แม้ว่าจะได้รับการยกเว้น             
การแสดง ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณเรียงตามล าดับปริมาณจากมากไปน้อย ตาม
ข้อ 3(5)(ข) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เรื่อง ฉลาก ก็ต้องแสดงชื่อ
ส่วนประกอบที่ผ่านการ ฉายรังสี และข้อความ “ผ่านการฉายรังสีแล้ว” หรือข้อความที่สื่อความหมายในท านอง
เดียวกัน ก ากับชื่อส่วนประกอบ ของอาหารนั้นๆ ด้วย 

13.  วันที่บังคับใช้ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษา

ฉบับประกาศทั่วไป เล่ม 127 ตอนพิเศษ 121ง ลงวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2553 และประกาศจะมีผลบังคับใช้ 
นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป คือ ตั้งแต่วันที่ 19 ตุลาคม พ.ศ.2553 ซึ่งส่งผลให้ 
ผู้ฉายรังสีอาหาร หรือผู้น าเข้าอาหารฉายรังสี หรือผู้ผลิตอาหารฉายรังสี ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศนี้  
ตั้งแต่วันที่ 19 ตุลาคม พ.ศ.2553 

14.  บทเฉพาะกาล  
ส าหรับผู้ฉายรังสีอาหาร หรือผู้น าเข้าอาหารฉายรังสี หรือผู้ผลิตอาหารฉายรังสี ที่ได้รับอนุญาต 

ก่อนวันที่ 19 ตุลาคม พ.ศ.2553 ให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามประกาศนี้ ดังต่อไปนี้ 
14.1  ผู้ฉายรังสีอาหาร (โรงงานฉายรังสีอาหาร) ต้องจัดให้มีวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้  

ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 1 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ คือภายในวันที่  
19 ตุลาคม พ.ศ.2554 

14.2  ผู้น าเข้าอาหารฉายรังสี ต้องจัดให้มีใบรับรองสถานที่ฉายรังสีส าหรับการน าเข้า
ที่เป็นไปตามวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสี และการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนด 
ไว้ในบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี หรือมาตรฐานอ่ืนที่เทียบเท่า 
จากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือหน่วยงานอ่ืนที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐ
ที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ คือภายในวันที่ 19 ตุลาคม พ.ศ.
2554 

มาตรฐานอ่ืนที่เทียบเท่า อาทิเช่น Codex: Recommended International 
Code of Practice for Radiation Processing of Food (CAC/RCP 19-1979, Rev.2-2003) หรือมาตรฐาน
วิธีการปฏิบัติและการควบคุมที่เป็นที่ยอมรับของสากล เช่น มาตรฐานของ American Society for Testing and 
Materials (ASTM) หรือ International Organization for Standardization (ISO) หรือมาตรฐานเกี่ยวกับการ
ฉายรังสีอาหารหรือวิธีการปฏิบัติการควบคุมกระบวนการฉายรังสีอาหารของประเทศผู้ผลิต 

ในกรณีที่มีเหตุผลหรือความจ าเป็น เพ่ือคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจก าหนดให้สถานที่ฉายรังสีอาหารตามวรรคหนึ่ง ต้องผ่านการ    
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ตรวจประเมินจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานที่เลขาธิการคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

14.3  ผู้ผลิตอาหารฉายรังสี หรือน าเข้าอาหารฉายรังสี ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 
หรืออนุญาตใช้ฉลากอาหาร หรือจดทะเบียนอาหาร หรือแจ้งรายละเอียดอาหาร ก่อนวันที่ 19 ตุลาคม พ.ศ.2553 
และมีการแสดงฉลากแตกต่างไปจากที่ก าหนดไว้ตามข้อ 13 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหาร
ฉายรังสี ต้องแก้ไขฉลากให้ถูกต้องตามประกาศนี้ แต่ผ่อนผันให้ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้ไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่
ประกาศใช้บังคับ คือ ไม่เกินวันที่ 19 ตุลาคม พ.ศ.2554 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด  
โปรดติดต่อสอบถามได้ที่ กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงส าธารณสุข 
โทรศัพท ์02-590-7173 และ 02-590-7185 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 16 พฤศจิกายน พ.ศ.2553 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การตรวจประเมินวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี 
.............................................................. 

เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานที่ฉายรังสีอาหารมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมินสถานที่
ฉายรังสีอาหาร 

อาศัยอ านาจตามความในข้อ 7 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ลงวันที่ 
14 กันยายน พ.ศ.2553 ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6 (7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ .2522 เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  การตรวจสถานที่ฉายรังสีอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ลง
วันที่ 14 กันยายน พ.ศ. 2553 ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ ดังต่อไปนี้ 

(1)  บันทึกการตรวจสถานที่ฉายรังสีอาหาร ตามแบบ ตส. 7(53) 
(2)  หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ฉายรังสีอาหาร ตามแบบ ตส. 8(53) 

ข้อ 2  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 27 ตุลาคม พ.ศ.2553 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 127/ตอนพิเศษ 130 ง หน้า  16./วันที่ 11 พฤศจิกายน พ.ศ.2553) 
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ตส. 7(53) 

บันทึกการตรวจสถานที่ฉายรังสีอาหาร  
………………………………….. 

วันที่.............................…. เวลา.................. นาย, นาง, นางสาว.................................................. 
................................................................................................................................................................... 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ฉาย
รังสีอาหาร ชื่อ........................................................................................…............................................ 
ซึ่งมีผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ..................................................................................…….................... 
สถานที่ฉายรังสีอาหาร ตั้งอยู่ ณ................................................………………………………………………... 
...................................……….....................................................……………………………….………….… 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่ …………………………………………………...………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต………………………………………..……………....................…… 
………………………………………………………………………………………..…………..………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ :   ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า.........................HP คนงาน.....................คน 
(แล้วแต่กรณี)    ตรวจเฝ้าระวัง     อ่ืนๆ..............................................................….. 
ครั้งที่ตรวจ : ................................ 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 1. สถานที่ต้ัง  อาคารฉายรังสี และการออกแบบ      

 1.1.  สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบรเิวณใกล้เคียงมีลักษณะ ดังต่อไปนี ้     

0.2 1.1.1  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว      

0.2 1.1.2  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล      

0.2 1.1.3  ไม่มีฝุ่นควันมากผดิปกติ        

0.2 1.1.4  ไม่มีวัตถุอันตราย      

0.2 1.1.5  ไม่มีคอกปศสุัตว์หรือสถานเลี้ยงสตัว ์      

0.2 1.1.6  ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      

0.2 1.1.7  มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพื่อระบายน้ าทิ้ง      

 1.2  การออกแบบอาคารฉายรังส ี มีลักษณะดังต่อไปนี ้      

0.3 1.2.1  ได้รับอนุญาตจากหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องในด้าน
ความปลอดภัย (ใบอนุญาตครอบครองต้นก าเนิดรังสี ;ส านักงาน
ปรมาณูเพื่อสันติ, ใบอนุญาตตั้งโรงงาน ; กรมโรงงาน)) 

     

0.2 1.2.2  มีพื้นท่ีเพียงพอในการฉายรังส ี      

(ลงช่ือ) ……………….………………….. (………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

0.2 1.2.3  ง่ายต่อการบ ารุงรักษา การท าความสะอาด และสะดวก 
ในการปฏิบัติงาน 

     

0.2 1.2.4  มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน       

0.2 1.2.5  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงาน      

0.5 1.2.6  มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง (มุ้ง
ลวด/ม่านพลาสติก) 

     

 1.3  ภายในอาคารฉายรังสี      
0.3 1.3.1  มีห้องหรือบริเวณเก็บอาหารที่ยังไม่ฉายรังสี 

(สะอาด สามารถป้องกันการปนเปื้อน อุณหภูมิเหมาะสม) 
     

0.3 1.3.2  มีห้องหรือบริเวณเก็บอาหารที่ฉายรังสีแล้ว 
(สะอาด สามารถป้องกันการปนเปื้อน อุณหภูมิเหมาะสม) 

     

0.2 1.3.3  มีห้องหรือบริเวณเก็บเครื่องฉายรังสี และเครื่องจักร
ร่วมระบบในการฉายรังสี (ปลอดภัย) 

     

0.2 1.3.4  มีห้องฉายรังสีเป็นสัดส่วน      

0.3 1.3.5  มีการจัดห้องหรือบริเวณฉายรังสีเป็นไปตามล าดับสาย
งานการฉายรังสี  

     

0.5 1.3.6  มีการแยกห้องหรือบรเิวณฉายรังสีอาหารออกเป็น
สัดส่วนจากบริเวณส านักงาน ห้องน้ าและห้องส้วม และไม่มี      ที่
พักคนงานในอาคารฉายรังส ี 

     

0.2 1.3.7  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการฉายรังสี
อยู่ในบริเวณอาคารฉายรังสี 

     

หัวข้อที่ 1              คะแนนรวม = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (………. %) 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 2.  แหล่งก าเนิดรังสี และเคร่ืองจักรร่วมระบบในการฉายรังสี      
1.25 2.1  รังสีที่ใช้ในการฉายรังสีอาหารสอดคล้องตามกฎหมาย      

(รังสีแกมมา รังสีเอกซ์ รังสีอิเล็กตรอน) 
     

1.25 2.2  เครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังสีมีการออกแบบให้
อาหารได้รับปริมาณรังสีดูดกลืนในปริมาณที่บรรลุตาม
วัตถุประสงค์ และเป็นไปตามข้อก าหนดทางกฎหมาย 

     

หัวข้อที่ 2              คะแนนรวม = 5 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (………. %) 

 
(ลงช่ือ) ……………….………………….. (………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 3.  กระบวนการฉายรังส ีและการควบคุม      

0.75 3.1  อาหารที่จะน ามาฉายรังสี ตอ้งผ่านหลักเกณฑ์วิธีการทีด่ี ใน
การผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practices) ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลติ เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หรือข้อก าหนดพื้นฐานดา้น
สุขลักษณะอาหาร หรือหลักเกณฑว์่าด้วยสุขลักษณะทีด่ี แล้วแต่
กรณี (เลขสารบบอาหาร) 

     

0.5 3.2  การขนส่งและเก็บรักษาอาหารก่อนการฉายรังสี ต้องมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนและถูกสุขลักษณะ (วิธีการขนส่ง 
สถานท่ีเก็บสะอาด ความสมบรูณข์องภาชนะบรรจ)ุ 

     

0.75 3.3  ขนาดและรูปร่างของภาชนะบรรจุที่ใช้ในการฉายรังสีต้อง
ออกแบบให้สอดคล้องกับลักษณะผลิตภณัฑ์อาหารที่จะน ามาฉาย
รังส ีและลักษณะการจดัวางของเครื่องจักรร่วมระบบใน     การ
ฉายรังส ี(เอกสารการศึกษา dose mapping)  

     

 3.4  การฉายรังส ี      

1 3.4.1  มีการก าหนดวัตถุประสงค์ที่ชัดเจนในการฉายรังสี          
(ใบค าขอการฉายรังส/ีฉลากอาหาร) 

     

1 3.4.2  มีการก าหนดช่วงปริมาณรังสีที่เหมาะสมท่ีบรรลุ
วัตถุประสงค์ของการฉายรังสีในผลิตภณัฑ์อาหารที่จะน ามา      
ฉายรังสี รวมทั้งเป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด  

     

2 
(M) 

3.4.3  มีการทดสอบการกระจายของรังสี (plant 
commissioning) เพื่อหาจุดที่มีปริมาณรังสีดูดกลืนต่ าสุด  และ
สูงสุดทุกครั้ง เมื่อมีการด าเนินการครั้งแรก และเมื่อมี                  
การเปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังสี  (เอกสารการทดสอบ plant 
commissioning) 

     

2 
(M) 

3.4.4  มีการทดสอบการกระจายของปริมาณรังสีดูดกลืน 
(dose mapping) ในผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด หรือกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์อาหาร เมื่อน ามาฉายรังสีครั้งแรก และเมื่อมี                
การเปลี่ยนแปลงการจัดวาง น้ าหนักของอาหาร ความหนาแน่น
ของอาหาร ภาชนะบรรจุ รวมทั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผง       
ต้นก าเนิดรังสี (เอกสารการทดสอบ dose mapping) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………….………………….. (………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

2 
(M) 

3.4.5  มีการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณรังสีดูดกลืน เพื่อให้
มั่นใจว่าอาหารได้รับปริมาณรังสีที่บรรลุวัตถุประสงค์การฉายรังสีใน
แต่ละรอบของการฉายรังสีนั้น ได้แก ่

     

3.4.5.1  ความถูกต้องของต าแหน่งของต้นก าเนิดของรังสี 
3.4.5.2  เวลาในการฉายรังส ี
3.4.5.3  ความแรงของต้นก าเนดิรังส ี 
3.4.5.4  ปริมาณรังสีที่ไดร้ับ 
3.4.5.5  ล าดับการล าเลียงผลิตภณัฑ์อาหาร และความ

หนาแน่นของผลิตภัณฑ์อาหาร 
3.4.5.6  มีการบันทึก 

 3.5  การบ่งช้ีผลิตภัณฑ ์      
0.75 3.5.1  มีการก าหนดรหัสหรือหมายเลขเพื่อช้ีบ่งภาชนะบรรจุ

ที่อยู่ในแต่ละขั้นตอนตลอดทั้งกระบวนการฉายรังส ี
     

0.75 3.5.2  มีการบันทึกปัจจัยที่เกี่ยวข้องให้ตรงกับรหัสหรือ
หมายเลขของผลติภณัฑ์อาหารนั้น (วัน เวลา ความแรงของ
แหล่งก าเนิด ปริมาณรังสดีูดกลืนต่ าสุดและสูงสดุ อุณหภมูิ) 

     

 3.6  การจัดการผลิตภณัฑ์อาหารหลังการฉายรังส ี      
1.25 3.6.1  มีระบบการแยกผลิตภัณฑอ์าหารที่ผ่านการฉายรังสีแล้ว

ออกจากผลิตภัณฑ์อาหารที่ยังไม่ผ่านการฉายรังสีอย่างเหมาะสม   
     

0.75 3.6.2  มีการตรวจสอบและเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์อาหารหลัง
การฉายรังสีอย่างเหมาะสม และภาชนะบรรจุของอาหารทีผ่่านการ
ฉายรังสีแล้วอยู่ในสภาพสมบรูณ์  

     

1 3.6.3  มีระบบการควบคุมผลิตภัณฑ์อาหารและ สินค้าคงคลังที่
ดีเพียงพอ เพื่อสามารถทวนสอบผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งมอบไปแล้วได้
ทั้งโรงงานฉายรังสี และโรงงานผลิตอาหารก่อนที่จะน ามาฉายรังสี 

     

0.5 3.6.4  มีการขนส่งผลิตภัณฑ์อาหารหลังการฉายรังสีที่
เหมาะสมไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน (ระบบการขนส่ง ภาชนะบรรจุ
สะอาด) 

     

หัวข้อที่ 3              คะแนนรวม = 30 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (………. %) 

 
 

(ลงช่ือ) ……………….………………….. (………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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 4.  การวัดปริมาณรังสีดูดกลืนทีอ่าหารได้รับหลังจากผ่านการ
ฉายรังสีแล้ว และการควบคุม 

     

2 4.1  มีการเลือกใช้ระบบการวดัปริมาณรังสีให้เหมาะสมกับ
วัตถุประสงค์การฉายรังสีและปัจจยัที่เกี่ยวข้อง (ระบบตรวจวดั
ปริมาณรังสี และเอกสารประกอบ) 

     

2.5 4.2  มีการวัดการกระจายตัวของปริมาณรังสดีูดกลืน (รายงาน
การวัดการกระจายตัวของปริมาณรังสีดูดกลืน ) 

     

3 
(M) 

4.3  มีการตรวจวัดปรมิาณรังสดีดูกลืน (absorbed dose) ในแต่
ละจุดของผลิตภัณฑ์อาหารในแต่ละรุ่นการผลติ (รายงานการวัด
ปริมาณรังสดีูดกลืนท่ีจุด minimum และ maximum) 

     

2.5 4.4  มีแผนและมีการสอบเทียบระบบการวัดปริมาณรังสีกับ
มาตรฐานระดับประเทศ หรือมาตรฐานระดับสากลในช่วงเวลาที่
เหมาะสม อย่างน้อยปลีะ 1 ครั้ง 

     

หัวข้อที่ 4              คะแนนรวม = 20 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (………. %) 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 5.  บันทึกและรายงานผล      
 5.1  บันทึกรายละเอียดเกี่ยวกับสินค้า ดังนี้      

0.75 5.1.1  น้ าหนัก และความหนาแน่นของอาหาร รวมทั้งจ านวน
ของอาหารที่จะน ามาฉายรังสีในแต่ละครั้ง 

   
  

0.5 5.1.2  ชนิดของภาชนะบรรจุที่ใช้ในการฉายรังส ี      
0.25 5.1.3  ช่ือ และที่อยู่ของผูร้ับบริการฉายรังสีในแตล่ะครั้ง      
0.25 5.1.4  ตัวเลขอ้างอิงหรือรุ่นการผลิตที่สามารถช้ีบ่งในแต่ละครั้ง      

 5.2  บันทึกข้อมูลและการควบคมุปัจจัยที่มผีลต่อกระบวนการ
ฉายรังสี ดังนี ้

     

0.25 5.2.1  ค่าความแรงของรังส ี      
0.25 5.2.2  ชนิดของแหล่งก าเนิด  ชนิด ปริมาณรังสีทีต่้องการ 

ลักษณะการจัดวางสินค้าในกล่อง 
     

0.25 5.2.3  วันที่ฉายรังสี และวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี      
0.75 5.2.4  ค่าปริมาณรังสสีูงสุดและต่ าสุด รวมทั้งชนิดของตัววัด

ปริมาณรังสีที่ใช้  
     

0.25 5.2.5  รายละเอียดการสอบเทียบระบบวัดปริมาณรังสี      
 
 

(ลงช่ือ) ……………….………………….. (………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

0.5 5.2.6  ต าแหน่งของอุปกรณ์วัดรงัสี (Dosimeter) ในแต่ละ
ครั้ง (batch) และค่าปรมิาณรังสทีี่วัดได้  

     

0.25 5.2.7  ผลการทดสอบที่ได้เคยทดลองท า เพื่อยืนยันต าแหน่งท่ี
ใช้ติดอุปกรณ์วัดรังสีที่ผลิตภัณฑ์อาหาร 

     

0.25 5.2.8  วิธีการ (รวมทั้งเครื่องมือและความถี)่ ที่ใช้ส าหรับการวัด
ปริมาณรังสีที่ใช้ และการทดสอบเพือ่ยืนยัน (Validation tests) 

     

0.75 5.3  รายงานผลการตรวจวัดปริมาณรังสี (dosimetry results)      
0.75 5.4  บันทึกการตรวจสอบระบบการบ ารุงรักษา เครื่องมือและ

อุปกรณ์ที่ใช้ 
     

0.75 5.5 บันทึกหรือรายงานการฝึกอบรมของพนักงาน      
0.25 5.6 บันทึกสภาพของรถขนส่งสินค้า      
0.25 5.7  บันทึกการทวนสอบเอกสารต่างๆที่เกี่ยวข้องกับการฉายรังสี      
0.25 5.8  บันทึกรายงานต่างๆที่เกี่ยวข้องกับการฉายรังสี มีการเก็บ

รักษาไว้ ณ สถานท่ีฉายรังสี เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 3  ปี และมี
ระบบการจัดเก็บท่ีด ี

     

หัวข้อที่ 5              คะแนนรวม = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (…….…. %) 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 6.  การสุขาภิบาล      
0.25 6.1  น้ าท่ีใช้ในการท าความสะอาดทั่วไปมีคณุภาพเหมาะสมตาม

ลักษณะงานท่ีใช้ 
     

0.5 6.2  มีระบบการระบายน้ าทิ้งหรือก าจัดขยะของเสียอย่าง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

     

0.25 6.3  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในท่ีที่
เหมาะสมและเพยีงพอ 

     

0.25 6.4  มีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม      
0.5 6.5  ห้องส้วมคนงานอยู่ในสภาพที่สะอาด มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่

หรือน้ ายาฆ่าเชื้อโรคและอุปกรณท์ี่ท าให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะ 
จ านวนเพียงพอกับคนงาน 

     

0.75 6.6  มีมาตรการในการก าจัดมิใหส้ัตว์หรือแมลงเข้าไปในสถานท่ี
ฉายรังสี (การจดัการ pest control) 

     

หัวข้อที่ 6              คะแนนรวม = 5 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (…….…. %) 

 
(ลงช่ือ) ……………….………………….. (………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 7.  การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา      

0.5 7.1  อาคารฉายรังสีอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแล
ท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ (สะอาด วิธีการ ความถี่) 

     

0.5 7.2  อาคารฉายรังสีอยู่ในสภาพท่ีดี มีการบ ารุงรักษาสม่ าเสมอ      

0.5 7.3  เครื่องมือ อุปกรณ์ และเครือ่งจักรร่วมระบบในการฉายรังสี
มีการดูแลท าความสะอาด 

     

0.5 7.4  เครื่องมือ อุปกรณ์ และเครือ่งจักรร่วมระบบในการฉายรังสี 
ต้องมีแผนการบ ารุงรักษาและมีการด าเนินงาน รวมทั้งตรวจสอบให้
อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 

     

0.5 7.5  มีสถานท่ีเก็บน้ ายาท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ หรือสารเคมีที่ไม่
เกี่ยวกับการฉายรังสีแยกออกจากบริเวณฉายรังส ีและมีการบ่งช้ี
อย่างชัดเจน 

     

หัวข้อที่ 7              คะแนนรวม = 5 คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (….……. %) 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 8. บุคลากรและสขุลักษณะผู้ปฏบิัติงาน      

0.75 8.1  ผู้ปฏิบัติงานในอาคารฉายรังสีต้องไมเ่ป็นโรคติดต่อหรือโรค
น่ารังเกียจตามที่ก าหนดโดยกฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522)  

     

 8.2  ผู้ปฏิบัติงานที่ท าหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงาน ต้อง
ปฏิบัติดังนี ้

     

0.25 8.2.1  แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด (ถ้าม)ี      
0.5 8.2.2  มีมาตรการด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล ตามความจ าเป็น      

 8.3  เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานต้องผ่านการฝึกอบรม แล้วแต่กรณี ดังนี้
       

0.75 8.3.1  มีการฝึกอบรมพนักงานดา้นสุขลักษณะตามความ
เหมาะสม (อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง) 

     

1.25 
(M) 

8.3.2  มีการฝึกอบรมพนักงานในด้านการควบคมุ
กระบวนการฉายรังสไีด้อย่างช านาญ (เอกสารแสดงการผ่านการ
อบรมและผ่านการประเมิน) 

     

1.25 
(M) 

8.3.3  มีการฝึกอบรมพนักงานให้สามารถวัดปรมิาณรังสไีด้
อย่างช านาญ (เอกสารแสดงการผา่นการอบรม) 

     

0.25 8.4  มีวิธีการหรือข้อปฏิบตัิส าหรบัผู้ไมเ่กี่ยวข้องกับการผลิตทีม่ี
ความจ าเป็นต้องเข้าไปในอาคารผลิต 

     

หัวข้อที่ 8              คะแนนรวม = 10 คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  (………. %) 

(ลงช่ือ) ……………….………………….. (………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.    ผ่านเกณฑ์ 
       ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปนี้ 

  หัวข้อที่ 1       หัวข้อที่ 2       หัวข้อที่ 3       หัวข้อที่ 4  
  หัวข้อที่ 5       หัวข้อที่ 6       หัวข้อที่ 7       หัวข้อที่ 8 
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง การทดสอบการกระจายของรังสี (plant commissioning) เพ่ือหา

จุดต่ าสุดและสูงสุดทุกครั้ง เมื่อมีการด าเนินการครั้งแรก และเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังสี (ข้อ 
3.4.3) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง การทดสอบการกระจายของปริมาณรังสีดูดกลืน (dose mapping) 
ในผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด หรือกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร เมื่อน ามาฉายรังสีครั้งแรก และเมื่อมีการเปลี่ยนแปลง
การจัดวาง น้ าหนักของอาหาร ความหนาแน่นของอาหาร ภาชนะบรรจุ รวมทั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงต้น
ก าเนิดรังสี (ข้อ 3.4.4) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง การควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณรังสีดูดกลืน เพ่ือให้มั่นใจว่าอาหาร
ได้รับปริมาณรังสีที่บรรจุวัตถุประสงค์การฉายรังสีในแต่ละรอบของการฉายรังสีนั้น ได้ แก่ ความถูกต้องของ
ต าแหน่งของต้นก าเนิดรังสี เวลาในการฉายรังสี ความแรงของต้นก าเนิดรังสี ปริมาณรังสีที่ได้รับ ล าดับการ
ล าเลียงผลิตภัณฑ์อาหาร และความหนาแน่นของผลิตภัณฑ์อาหาร และการบันทึก (ข้อ 3.4.5) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง การตรวจวัดปริมาณรังสีดูดกลืน (absorbed dose) ในแต่ละจุดของ
ผลิตภัณฑ์อาหารในแต่ละรุ่นการผลิต (ข้อ 4.3) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง การฝึกอบรมพนักงานในด้านการควบคุมกระบวนการฉายรังสีได้
อย่างช านาญ (ข้อ 8.3.2) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง การฝึกอบรมพนักงานให้สามารถวัดปริมาณรังสีได้อย่างช านาญ         
(ข้อ 8.3.3) 

  พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่.......................................................................................………. 
……………………………………..……………………………………….…………………………………………………………………..……. 
......................................................................................................………………….………………………………………...… 
…………..........................................................................................……………….………………………………………...…… 
…………..............................................................................................…………….…...………………………………………… 
…………..............................................................................................……………………………………….…...……………… 
………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……………… 

(ลงชื่อ).......................................... (............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน........................................................................ .................................................. 

……………………………………………………………….………………………………………………………..……………………………… 
……………………………………………………………….………………………………………………………….……………………………… 
.…………………………………………………………….………………………………………………………………………………………….. 
.…………….……………………………………………….…………………………………………………..……………………………………. 
.…………..……………………………………………………………………...…………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………… 

การเปลี่ยนแปลงภายในองค์กร……................................................................................................................. 
.……………………………………………………………………………...……………………………………………………..………………... 
.……………………………………………………………………………………………………………………………………………………... 
……………………………………………………………………………………………………………………………..………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง 
เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี) 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
.……………………………………………………………………..………………………………………………………………………………... 
.…………………………………………………………………….………………………………………………………………………………... 
.………………………………………………………………………………………………………………………………………………………... 
…………………………………………………………………………..…………………………….……………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

การด าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) 
………………………………………………………………………………………………..…………….………………………………………… 
.……………………………...…………………….……………………………………….………………………………………………………... 
.………………………………….…..…………………………………………………….…………….…………………………………………... 
.…………………………….……..…………………………………………………………….……….…………………………………………... 
.……………………………...……………………………………………………………….…………….………………………………………... 

จุดแข็ง...........................................................................................................................................................  
……………………………………………………………………………………………………..……….………………………………………… 
.……………………………………………………………………………………………………..……….……………………………………….. 
……………………………………………………………………………………………………………………..……………………………..…… 
.…………………………………………………………………………………………………..……………….…………………………...……... 
.…………………………………………………………………………………………..……………………….………………………...………... 

(ลงชื่อ).......................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง...............................................................................................................  
……………….………………………………………………….………………………………………….………………………………….……… 
.…………….………………………………………………….…………………………………………..………………………………….……... 
…………………………………………………………..……………………………………………………..……………………………….…… 
.…………….………………………………………….…….…………………………………………………….…………………………………... 
.……………………………………………………..……….………………………………………………………….……………………………... 
.…………………………………………………..………….………………………………………………….……………………………………... 
.………………….…………………………..………………………………………………………………………………………………………... 

ความเห็นคณะผู้ตรวจประเมิน 
  เห็นควรเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 
  อ่ืนๆ (ระบ)ุ........................................................ ...................................…………..……………………………… 

.……………………………………………………………………………………………………………………..………………………………... 

.……………………………………………………………………………………………………………………..………………………………… 

.…………………………………………………………………………………………………………………….………………………………… 

.……………………………………………………………………………………………………………………..………………………………… 

.………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………… 

.……………………………………………………………………………………………………………….……………………………………… 

.……………………………………………………………………………………………………………….……………………………………… 
 
4.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาต สูญหาย 
หรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก 

หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่.................................………………………………….….. 

            (ลงชื่อ) …………….….…………………ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต /ผู้แทน  

                  (…………….…………….……..……..) 

(ลงชื่อ)…………………………พนักงานเจ้าหน้าที่ (ลงชื่อ)…………………………พนักงานเจ้าหน้าที่ 

(ลงชื่อ)…………………………พนักงานเจ้าหน้าที่ (ลงชื่อ)…………………………พนักงานเจ้าหน้าที่ 
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 ตส. 8(53) 
หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ฉายรังสีอาหาร 

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

 
1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 

ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
อาหารฉายรังสี 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
อาหารฉายรังสี แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการควบคุมป้องกัน 
หรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
อาหารฉายรังสี 

0 

2.  การค านวณคะแนน 
2.1  วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 

 คะแนนที่ได้    =    น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนที่ประเมินได้ 

 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ    =    คะแนนที่ได้รวม x 100 
        คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 

2.2  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือให้ผู้ท าการตรวจประเมินสามารถ
ลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” 
ให้หมายเหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 8 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ จะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้ยัง
สามารถน าข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการหรือแสดงความชื่น
ชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่
เข้าตรวจสอบ เพ่ือด าเนินการตามกฎหมาย 
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ตัวอย่างการค านวณ 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ที่ได ้

หมาย
เหตุ 

 3.  กระบวนการฉายรังส ีและการควบคุม      

0.75 3.1  อาหารที่จะน ามาฉายรังสี ตอ้งผ่านหลักเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลิต
อาหาร (Good Manufacturing Practices) ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร หรือข้อก าหนดพื้นฐานด้านสุขลักษณะอาหาร หรือ
หลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี แล้วแต่กรณี (เลขสารบบอาหาร) 

/   (2X0.75)   
= 1.5 

 

0.5 3.2  การขนส่งและเก็บรักษาอาหารก่อนการฉายรังสี ต้องมีมาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อนและถูกสุขลักษณะ (วิธีการขนส่ง สถานท่ีเก็บสะอาด 
ความสมบรูณ์ของภาชนะบรรจ)ุ 

/   (2x0.5) 
= 1 

 

0.75 3.3  ขนาดและรูปร่างของภาชนะบรรจุที่ใช้ในการฉายรังสีต้องออกแบบ
ให้สอดคล้องกับลักษณะผลติภณัฑ์อาหารที่จะน ามาฉายรังสี และลกัษณะ
การจัดวางของเครื่องจักรร่วมระบบในการฉายรังส ี(เอกสารการศึกษา 
dose mapping)  

 /  (1x0.7
5) = 
0.75 

 

 3.4  การฉายรังส ี      
1 3.4.1  มีการก าหนดวัตถุประสงค์ที่ชัดเจนในการฉายรังสี (ใบค าขอการ

ฉายรังส/ีฉลากอาหาร) 
/   (2x1)      

= 2 
 

1 3.4.2  มีการก าหนดช่วงปริมาณรังสีที่เหมาะสมท่ีบรรลุวัตถุประสงค์
ของการฉายรังสีในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะน ามาฉายรังสี รวมทั้งเป็นไป
ตามที่กฎหมายก าหนด  

/   (2x1)      
= 2 

 

2 
(M) 

3.4.3  มีการทดสอบการกระจายของรังสี (plant commissioning) 
เพื่อหาจุดที่มีปริมาณรังสดีูดกลืนต่ าสุดและสูงสุดทุกครั้ง เมื่อมีการ
ด าเนินการครั้งแรก และเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังส ี 
(เอกสารการทดสอบ plant commissioning) 

/   (2x2)      
= 4 

 

2 
(M) 

3.4.4  มีการทดสอบการกระจายของปริมาณรังสีดูดกลืน (dose 
mapping) ในผลติภณัฑ์อาหารทุกชนิด หรือกลุ่มผลติภณัฑ์อาหาร เมื่อ
น ามาฉายรังสีครั้งแรก และเมื่อมีการเปลีย่นแปลงการจัดวาง น้ าหนกัของ
อาหาร ความหนาแน่นของอาหาร ภาชนะบรรจ ุรวมทั้งเมื่อมีการ
เปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังสี (เอกสารการทดสอบ dose mapping) 

/   (2x2)      
= 4 

 

2 
(M) 

3.4.5  มีการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณรังสีดูดกลืน เพื่อให้มั่นใจ
ว่าอาหารได้รับปริมาณรังสีที่บรรลุวัตถุประสงค์การฉายรังสีในแต่ละรอบ
ของการฉายรังสีนั้น ได้แก ่

/   (2x2)      
= 4 

 

3.4.5.1  ความถูกต้องของต าแหน่งของต้นก าเนิดของรังสี 
3.4.5.2  เวลาในการฉายรังส ี
3.4.5.3  ความแรงของต้นก าเนดิรังส ี 
3.4.5.4  ปริมาณรังสีที่ไดร้ับ 
3.4.5.5  ล าดับการล าเลียงผลิตภณัฑ์อาหาร และความหนาแน่น

ของผลิตภัณฑ์อาหาร 
3.4.5.6  มีการบันทึก 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนนท่ี
ได ้

หมาย
เหตุ 

 3.5  การบ่งช้ีผลิตภัณฑ ์      
0.75 3.5.1  มีการก าหนดรหัสหรือหมายเลขเพื่อช้ีบ่งภาชนะบรรจุที่อยู่ใน

แต่ละขั้นตอนตลอดทั้งกระบวนการฉายรังส ี
  / (0X0.75) 

= 0 
 

0.75 3.5.2  มีการบันทึกปัจจัยที่เกี่ยวข้องให้ตรงกับรหัสหรือหมายเลขของ
ผลิตภณัฑ์อาหารนั้น (วัน เวลา ความแรงของแหล่งก าเนิด ปริมาณรงัสี
ดูดกลืนต่ าสดุและสูงสดุ อุณหภูม)ิ 

 /  (1X0.75) 
= 0.75 

 

 3.6  การจัดการผลิตภณัฑ์อาหารหลังการฉายรังส ี      
1.25 3.6.1  มีระบบการแยกผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านการฉายรังสีแล้วออก

จากผลติภณัฑ์อาหารที่ยังไมผ่่านการฉายรังสีอย่างเหมาะสม   
/   (2X1.25) 

= 2.5 
 

0.75 3.6.2  มีการตรวจสอบและเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์อาหารหลังการฉาย
รังสีอย่างเหมาะสม และภาชนะบรรจุของอาหารทีผ่่านการฉายรังสแีล้วอยู่
ในสภาพสมบูรณ์  

 /  (1X0.75) 
= 0.75 

 

1 3.6.3  มีระบบการควบคุมผลิตภัณฑ์อาหารและ สินค้าคงคลังที่ดี
เพียงพอ เพื่อสามารถทวนสอบผลิตภัณฑ์อาหารที่ส่งมอบไปแล้วได้ทั้งโรงงาน
ฉายรังสี และโรงงานผลิตอาหารก่อนที่จะน ามาฉายรังสี 

/   (2x1)  
= 2 

 

0.5 3.6.4  มีการขนส่งผลิตภัณฑ์อาหารหลังการฉายรังสีที่เหมาะสมไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อน (ระบบการขนส่ง ภาชนะบรรจุสะอาด) 

/   (2X0.5) 
= 1 

 

หัวข้อที่ 3              คะแนนรวม = 30 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม = 26.25 คะแนน 

(87.5 
%) 

3.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้การฉายรังสีไม่
บรรลุวัตถุประสงค์ และอาจเกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

3.1  ไม่มีการทดสอบการกระจายของรังสี (plant commissioning) เพื่อหาจุดต่ าสุดและสูงสุดทุกครั้ง 
เมื่อมีการด าเนินการครั้งแรก และเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังสี (ข้อ 3.4.3) 

3.2  ไม่มีการทดสอบการกระจายของปริมาณรังสีดูดกลืน (dose mapping) ในผลิตภัณฑ์อาหารทุกชนิด 
หรือกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร เมื่อน ามาฉายรังสีครั้งแรก และเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงการจัดวาง  น้ าหนักของอาหาร ความ
หนาแน่นของอาหาร ภาชนะบรรจุ รวมทั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงต้นก าเนิดรังสี         (ข้อ 3.4.4) 

3.3  ไม่มีการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณรังสีดูดกลืน เพื่อให้มั่นใจว่าอาหารได้รับปริมาณรังสีที่บรรจุ
วัตถุประสงค์การฉายรังสีในแต่ละรอบของการฉายรังสีนั้น ได้แก่ ความถูกต้องของต าแหน่งของต้นก าเนิดรังสี เวลาในการฉาย
รังสี ความแรงของต้นก าเนิดรังสี ปริมาณรังสีที่ได้รับ ล าดับการล าเลียงผลิตภัณฑ์อาหาร และความหนาแน่นของผลิตภัณฑ์
อาหาร  และไม่มีการบันทึก (ข้อ 3.4.5) 

3.4  ไม่มีการตรวจวัดปริมาณรังสีดูดกลืน (absorbed dose) ในแต่ละจุดของผลิตภัณฑ์อาหารในแต่ละรุ่น
การผลิต (ข้อ 4.3) 

3.5  ไม่มีการฝึกอบรมพนักงานในด้านการควบคุมกระบวนการฉายรังสีได้อย่างช านาญ         (ข้อ 8.3.2) 
3.6  ไม่มีการฝึกอบรมพนักงานให้สามารถวัดปริมาณรังสีได้อย่างช านาญ (ข้อ 8.3.3) 
3.7  ข้อบกพร่องอื่นๆ ท่ีคณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้ อาหารเกิด

ความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
4.  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อ และคะแนนรวมทั้งหมดไม่

น้อยกว่าร้อยละ 80 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง จึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะ 

-------------------------- 
เพ่ือให้เกิดประโยชน์และคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒

อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา  ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติ
ให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้อาหารมากกว่าหนึ่งชนิดหรือชนิดเดียวกันแต่มีหลายจ านวนซึ่งจัดรวมอยู่ในภาชนะ
เดียวกันที่มีการหุ้มห่อเพ่ือจ าหน่าย ไม่ว่าจะเป็นกระเช้า ตะกร้า กล่อง ถุง หรือภาชนะใดเป็นอาหารที่ต้องแสดง
ฉลาก 

ข้อ ๒  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ ๑ ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย ที่เห็นได้ชัดเจน อ่านได้
ง่าย และต้องมีข้อความดังต่อไปนี้   

(๑) ชื่อ ประเภท หรือ ชนิดของอาหารแต่ละรายการที่บรรจุ  
(๒) วันเดือนปีที่หมดอายุหรือควรบริโภคก่อนของอาหารตาม (๑)  

ข้อ ๓ ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๑๔ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๗/ตอนพิเศษ ๑๔๒ ง หน้า ๑/๑๔ ธันวาคม พ.ศ.25๕๓) 
 

ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะ 

ลงวันที่ ๑๔ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๓ 
----------------------------------- 

ในช่วงเทศกาลปีใหม่หรือเทศกาลต่างๆ มีผู้บริโภคนิยมซื้อกระเช้าของขวัญ และชุดของขวัญ  
เพ่ือน าไปอวยพรแก่ผู้ที่เคารพนับถือหรือน าไปอวยพรในเทศกาลต่างๆ ดังนั้นเพื่อให้ผู้บริโภคได้รับข้อมูล
เกี่ยวกับรายการอาหารและวันเดือนปีที่หมดอายุหรือควรบริโภคก่อนของอาหารในกระเช้าของขวัญ หรือ      
ชุดของขวัญในเทศกาลต่างๆ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะ ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

ข้อ ๑  ก าหนดให้อาหารที่จัดรวมในภาชนะ เป็นอาหารที่ต้องแสดงฉลาก 
อาหารจัดรวมในภาชนะในที่นี้หมายถึง อาหารชนิดเดียวกันหรืออาหารหลายชนิดซึ่งจัด

รวมอยู่ในภาชนะเดียวกันที่มีการหุ้มห่อเพ่ือจ าหน่าย ไม่ว่าจะเป็นกระเช้า ตะกร้า กล่อง ถุง หรือภาชนะใด 
ข้อ ๒  การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะ ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย ที่เห็นได้ชัดเจน 

อ่านได้ง่าย และต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ 
(๑)  ชื่อ ประเภท หรือ ชนิดของอาหารแต่ละรายการที่บรรจุ  
(๒)  วันเดือนปีที่หมดอายุหรือควรบริโภคก่อนของอาหารแต่ละรายการที่บรรจุ  

ข้อ ๓  ประกาศฉบับนี้ มีผลบังคับใช้ ตั้งแต่วันที่ ๑๕ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๓ เป็นต้นไป  
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ข้อ ๔  ผู้จ าหน่ายอาหารที่จัดรวมในภาชนะ ต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ หากฝ่าฝืนประกาศซึ่ง
ออกตามมาตรา ๖(๑๐) จะมีโทษตามมาตรา ๕๑ คือ ปรับไม่เกิน ๓๐,๐๐๐ บาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ 
ที่เกี่ยวข้อง ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถาม 
ได้ที่กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๘, 
๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๘๕ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ ๑๗ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๓ 
พิพัฒน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง เกลือบริโภค 
-------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค ลงวันที่ ๒๗ กันยายน พ.ศ.  
๒๕๕๓ 

ข้อ ๒  ให้เกลือบริโภคเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  เกลือบริโภค หมายความว่า เกลือแกงที่ใช้เป็นอาหารหรือใช้เป็นส่วนผสมหรือเป็น

ส่วนประกอบของอาหาร 
ข้อ ๔  เกลือบริโภคต้องมีปริมาณไอโอดีนไม่น้อยกว่า ๒๐ มิลลิกรัม และไม่เกิน ๔๐ มิลลิกรัมต่อ

เกลือบริโภค ๑ กิโลกรัม 
ข้อ ๕  การใช้ภาชนะบรรจุเกลือบริโภค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ก าหนดคุณภาพ หรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๖  ผู้ผลิตเกลือบริโภคเพ่ือจ าหน่ายต้องปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ก าหนดไว้ในข้อ ๔ ของ

กฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ. ๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ และมีการควบคุม
กระบวนการเติม หรือผสมไอโอดีนในการผลิต เพื่อให้มีการกระจายตัวของไอโอดีนอย่างสม่ าเสมอ 

ผู้น าเข้าเกลือบริโภคเพ่ือจ าหน่ายต้องจัดให้มีใบรับรองการผลิตว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามวรรคหนึ่ง 
ข้อ ๗  การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก แต่ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย โดยจะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่าง
น้อยต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(๑)  ชื่ออาหาร (ถ้ามี) 
(๒)  ข้อความว่า “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า ๕ 

มิลลิเมตร และอ่านได้ชัดเจน ก ากับชื่ออาหาร 
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(๓)  เลขสารบบอาหาร 
(๔)  ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุส าหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ ชื่อและ

ที่ตั้งของผู้น าเข้าและประเทศผู้ผลิตส าหรับเกลือบริโภคท่ีน าเข้า แล้วแต่กรณี 
ส าหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งส านักงานใหญ่ของผู้ผลิต

หรือของผู้แบ่งบรรจุได ้
(๕)  เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ควรบริโภค

ก่อน” ก ากับไว้ด้วย 
(๖)  น้ าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 
(๗)  ข้อความว่า “ควรเก็บในที่ร่มและแห้ง” 

ข้อ ๘  เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน หรือเกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงค์ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการ
บริโภคไอโอดีน ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามข้อ ๔ และ ข้อ ๖ ที่เกี่ยวกับการกระจายตัวของไอโอดีน
อย่างสม่ าเสมอ รวมทั้งการแสดงฉลากตามข้อ ๗(๒) ให้ใช้ข้อความว่า“เกลือบริโภคไม่เสริมไอโอดีน” หรือ 
“ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน” แทน แล้วแต่กรณีด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 

ข้อ ๙  อาหารที่ใช้เกลือบริโภคเป็นส่วนผสมหรือเป็นส่วนประกอบต้องเป็นเกลือบริโภคที่เสริม
ไอโอดีน เว้นแต่อาหารที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๑๐  ประกาศฉบับนี้ไมใ่ช้บังคับกับ 
(๑)  เกลือบริโภคท่ีอยู่ระหว่างน าไปใช้ในกระบวนการเติมไอโอดีน 
(๒)  เกลือบริโภคท่ีมีวัตถุประสงค์น าไปใช้ในการผลิตอาหารเพื่อการส่งออก 
(๓)  เกลือบริโภคท่ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือการส่งออก 
(๔)  เกลือที่มีวัตถุประสงค์ใช้ในอุตสาหกรรมอ่ืนที่มิใช่อาหาร 

ข้อ ๑๑  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดสามสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๑๖  มีนาคม พ.ศ.  ๒๕๕๔ 
จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๔๑ ง หน้า ๓๓-๓๔/๗ เมษายน พ.ศ.25๕๔) 
 

บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง เกลือบริโภค 

------------------------------------------------------------ 
อาหารที่ใช้เกลือบริโภคเป็นส่วนประกอบที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

๑.  อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีการก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของไอโอดีน
ไว้เป็นการเฉพาะแล้ว 

๒.  อาหารที่ก าหนดสูตรเฉพาะให้มีคุณค่าทางโภชนาการเหมาะสมส าหรับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม 
ได้แก่ 

(๑)  เครื่องดื่มเกลือแร่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๙๕ (พ.ศ. ๒๕๔๓)เรื่อง 
เครื่องดื่มเกลือแร ่ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ 

(๒)  อาหารทางการแพทย์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๒๓๘ (พ.ศ. ๒๕๔๔) 
เรื่อง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ ลงวันที่ ๑๑ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๔ 
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๓.  อาหารที่มีวัตถุประสงค์ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน  และฉลากแสดงข้อความว่า 
“ส าหรับผู้ที่ต้องจ ากัดการบริโภคไอโอดีน” 

๔.  อาหารที่ใช้เกลือบริโภคเป็นส่วนประกอบต่ ากว่าร้อยละ ๑ ในสูตรส่วนประกอบ หรือมีเกลือ
คงเหลือในผลิตภัณฑ์สุดท้ายต่ ากว่าร้อยละ ๑ ของน้ าหนักอาหาร 

 
ค้าสั่งส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ที่ ๔๒๘/๒๕๕๓ 
เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 

------------------------------------------------- 
เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานที่ผลิตเกลือบริโภคมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมิน

เป็นไปใน แนวทางเดียวกัน เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกค าสั่งไว้ ดังต่อไปนี้ 
การตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค ลงวันที่ 

๒๗ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๓ ให้ใช้บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ดังมีรายละเอียดตามแบบบันทึกการ
ตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภค แนบท้ายค าสั่งฉบับนี้  

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 
สั่ง ณ วันที่ ๑๕ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ 

พิพัฒน์ ยิ่งเสรี 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
เอกสารแนบท้าย 

ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 428/2553 

เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องเกลือบริโภค 
 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภค 
 

เขียนที่ ................................................................... 
วันที่ ....................................................................... 

 

วันนี้เวลา…………………………… นาย, นาง, นางสาว.......……………..……………………………………………………..………. 
……………………………………………………………………………….………………………………………….…………………..……........ 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารประเภท...………………………….………..………………………………………………………………………….. 
ซึ่งมี……………….……………………………………………..…เป็นผู้ขออนุญาต/ รับอนุญาตในนามของบริษัท/ ห้าง/ ร้าน 
………….………………………………………..……..…… ณ  เลขท่ี …………………….………................................................... 
…………….…………………………………………….……………………………………………………..………………....………………….… 
ใบอนุญาตผลิตอาหารเลขที่……………………………………..…………………………………………………….………………….…...   
เป้าหมายการตรวจ ……………………………………………………………………………………………….…..…………………….…... 
ผลปรากฏดังต่อไปนี้  
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี พอใช้ ปรับปรุง คะแนน หมายเหตุ 

  2 1 0 ที่ได้   

  1.  อาคารผลิต             

0.5     1.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ            

0.5     1.2 เป็นไปตามสายการผลิต            

1 1.3 มหี้องหรือบริเวณเก็บสารเคมี (KIO3)            

1 1.4 แยกจากท่ีอยู่อาศัยและห้องน้ าห้องส้วมเป็นสัดส่วน           

0.5 1.5 มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน           

0.5 1.6 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการปฏิบตัิงาน           

1 1.7 เชื้อเพลิงที่ใช้ในการผลิต ต้องมีบริเวณเก็บเป็นสัดส่วน 
ไม่ฟุ้งกระจาย (ถ้ามี)  

          

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลติ      

 1 2.1 มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ในการชั่ง ตวง วัด เหมาะสม
กับการผลิต (สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

          

1 2.2 มีเครื่องมือหรืออุปกรณผ์สมที่สอดคล้องกับการผลติ 
(สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

          

0.5 2.3 มีเครื่องมือหรืออุปกรณส์ าหรบัต้ม (แล้วแต่กรณี) 
(สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

          

0.5 2.4 มีเครื่องมือหรืออุปกรณบ์รรจแุละปิดผนึก (สะอาด 
เหมาะสมและเพยีงพอ) 

          

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต           

2 3.1 มีการเตรียมสารละลายไอโอดีน (KIO3) อย่างถูกต้อง 
เหมาะสมกับการผลิต และเก็บรักษาในสภาวะที่ป้องกันการ
เสื่อมสลาย 

          

2.5 
(M) 

3.2 มีการเติมและผสมสารละลายไอโอดีน (KIO3)ในเกลือ 
โดยมีการกระจายตัวสม่ าเสมอ  

          

1.5 3.3 มีการวัด การทดสอบระหว่างกระบวนการผลติเพื่อ
ควบคุมการผลติ อย่างเหมาะสม 

          

0.5 3.4 มีการลงบันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตสามารถ 
ทวนสอบได้  

          

 3.5 ผลติภณัฑ ์           

1.5 (1) มีการตรวจสอบวเิคราะห์คณุภาพของผลิตภัณฑ์และ
เก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

          

0.5 (2) มีการคัดแยกหรือท าลายผลติภัณฑ์ทีไ่ม่เหมาะสม           

0.5 (3) มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม           

0.5 (4) มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกนัการปนเปื้อนและการ
เสื่อมสลาย 

          

 
(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนั
ก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี พอใช้ ปรับปรุ
ง 

คะแนน หมายเหตุ 

  2 1 0  ที่ได้  

1 3.6 น้ าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิตมีคณุภาพ 
หรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  

          

  4.  การสุขาภิบาล           

0.5     4.1  น้ าท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลติเป็นน้ าสะอาด           

0.5     4.2  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปดิและตั้งอยู่ในท่ี
ที่เหมาะสมและเพียงพอ 

          

0.5     4.3  มีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม           

     4.4  ห้องน้ า ห้องส้วมและเครือ่งสุขภัณฑ ์           

0.5        (1)  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเ่ปิดสู่บรเิวณ
ผลิตโดยตรง  

          

0.5        (2)  ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด           

0.5        (3)  ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน           

0.5        (4)  มีสบูห่รืออุปกรณ์ส าหรบัล้างมืออย่างเพียงพอ           

 5.  การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด           

1     5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอยา่ง
สม่ าเสมอ 

          

1     5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการ
ท าความสะอาดสม่ าเสมอ 

          

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัติงาน      

1.5     6.1  คนงานในบริเวณผลติอาหารไม่มีบาดแผล ไมเ่ป็น
โรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

          

     6.2  คนงานท่ีท าหน้าที่สัมผสักับอาหาร ขณะปฏิบัติงาน
ต้องปฏิบัติดังนี ้

          

0.5      (1)  แต่งกายสะอาดเหมาะสมกับประเภทของงานท่ีท า            

1        (2)  มือและเล็บต้องสะอาด           

1        (3)  ล้างมือใหส้ะอาดทุกครัง้ก่อนเริ่มปฏิบตัิงาน           

1        (4)  สวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอย่างใดอย่าง
หนึ่งตามความจ าเป็น  

     

1  (5)  สวมถุงมือท่ีสะอาดและอุปกรณ์ป้องกันการสดู
ดม   ไอระเหยของสารละลายไอโอดีน (KIO3) ขณะท าการ
เตรียม หรือผสมสารละลายไอโอดนีในเกลือ 

          

30 คะแนนเต็มรวม = 60 คะแนน 

 
คะแนนที่ได้รวม =  

คะแนน 
(….…%) 

 
(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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2.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาต   
สูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าพนักงานเจ้าหน้าที่
และพยานท้ายบันทึก 

 (ลงชื่อ)………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
                                        (…………………………………….…....) 
 
(ลงชื่อ) …………………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงชื่อ) ………....................…...….....…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 
(ลงชื่อ) ……………………………….....พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงชื่อ) ……...…….......................…..…..พนักงานเจ้าหน้าที่ 
 
(ลงชื่อ) ……………………………….....พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงชื่อ) ……….….........................…..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 

หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค 
๑. ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนนมี ๓ ระดับ ดังนี้  

ระดับ นิยาม 
คะแนน
ประเมิน 

ด ี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.๒๕๒๒) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ ๒๗ กันยายน ๒๕๕๓ เรื่อง เกลือบริโภค  

๒ 

พอใช้ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.
๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ ๒๗ กันยายน ๒๕๕๓ เรื่อง เกลือ
บริโภค แต่เป็นข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัย 
โดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

๑ 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.
๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ ๒๗ กันยายน ๒๕๕๓ เรื่อง เกลือ
บริโภค 

๐ 

 
๒. การค านวณคะแนน 

๒.๑ วธิีการค านวณในแต่ละข้อมีสูตร ดังนี้ 
                     คะแนนที่ได้     =     น้ าหนักในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
  ร้อยละของคะแนนที่ได้รวมทุกหัวข้อ    =      คะแนนที่ได้รวม x ๑๐๐ 
     คะแนนเต็มรวม 
๒.๒ ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตเกลือบริโภค หรือการคิดคะแนนกรณีไม่มีการ

ด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการต้มเกลือ จึงไม่จ าเป็นต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับต้ม จึงไม่ต้อง
พิจารณาให้คะแนนส าหรับข้อนั้น ท าให้คะแนนรวมของหัวข้อนั้นลดลง ซึ่ งค านวณโดยน าคะแนนเต็มของข้อ
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ดังกล่าวคูณด้วยน้ าหนักของข้อนั้น แล้วน าผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือ
คะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น  

๒.๓ ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือให้ผู้ท าการตรวจประเมินสามารถลง
ข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้
หมายเหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง ๖ หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ จะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้
ยังสามารถน าข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการหรือแสดงความ
ชื่นชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบ เพ่ือด าเนินการตามกฎหมาย 

 
ตัวอย่างการค านวณ 

 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี พอใช้ ปรับปรุง คะแนน หมายเหตุ 

  ๒ ๑ ๐ ที่ได้  

 ๒. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการ
ผลิต 

     

 ๑ ๒.๑ มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ในการชั่ง ตวง 
วัด เหมาะสมกับการผลิต (สะอาด เหมาะสม
และเพียงพอ) 

 
 

     (๑x๒) = 2   

๑ ๒.๒ มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ผสมที่สอดคล้อง
กับการผลิต (สะอาด เหมาะสม และเพียงพอ) 

       (๑x๑) = ๑   

๐.๕ ๒.๓ มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับต้ม 
(แล้วแต่กรณี) (สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

- - - - ไม่มีการต้ม 

๐.๕ ๒.๔ มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์บรรจุและปิด
ผนึก (สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

 
 

    (๐.๕x๒) =๑   

คะแนนเต็มรวม =  (๖-๑) = ๕ คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม = 4 คะแนน 

(80%)*  
* ร้อยละของคะแนนที่ได้รวมทุกหัวข้อ = (4x๑๐๐)/๕ = 8๐% 
 

๓. ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Defect)  หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท าให้อาหารไม่
ปลอดภัยต่อการบริโภค และ/หรือ มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด ได้แก่  

๓.๑ ไม่มีการเติมและผสมสารละลายไอโอดีน (KIO3) ในเกลือ และ/หรือ ไม่มีการกระจายตัวอย่าง
สม่ าเสมอ  

๓.๒ ข้อบกพร่องอ่ืนๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้อาหาร
เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค และ/หรือ มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 

๔. การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมทุกหัวข้อไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ 
และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรงจึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่ปนเปื้อนสารกัมมันตรังสี 

-------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อก าหนดเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารที่ปนเปื้อนสารกัมมันตรังสี เพ่ือ

คุ้มครองผู้บริโภค 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 102 (พ.ศ. 2529) เรื่อง มาตรฐาน
อาหารที่มีกัมมันตรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ. 2529 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 116 
(พ.ศ. 2531) เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีกัมมันตรังสี (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ. 2531  

ข้อ 2  ให้อาหารที่ปนเปื้อนสารกัมมันตรังสี เป็นอาหารที่ก าหนดมาตรฐาน  
ข้อ 3  อาหารตามข้อ 2 ต้องมีมาตรฐานโดยตรวจพบสารกัมมันตรังสีปนเปื้อนได้ไม่เกินปริมาณ 

ดังต่อไปนี้ 
(1) ไอโอดีน-131 (131I, Iodine-131) ไม่เกิน 100 เบคเคอเรลต่อกิโลกรัม (Bq/kg) 

หรือ เบคเคอเรลต่อลิตร (Bq/l)  
(2) ซีเซียม-134 (134Cs, Cesium-134) และซีเซียม-137 (137Cs, Cesium-137) 

รวมกัน ไม่เกิน 500 เบคเคอเรลต่อกิโลกรัม (Bq/kg) หรือ เบคเคอเรลต่อลิตร (Bq/l)  
ข้อ 4  ให้ผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 2 ต้องจัดให้มีหลักฐานระบุปริมาณกัมมันตรังสีและพ้ืนที่ที่ผลิต

อาหาร จากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เป็นแหล่งต้นก าเนิด หรือจากหน่วยงานอ่ืนที่ได้รับการ
ยอมรับจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เป็นแหล่งต้นก าเนิด หรือจากห้องปฏิบัติการของ
หน่วยงานของรัฐ หรือจากห้องปฏิบัติการที่ได้รับมอบหมายหรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐ หรือจาก
ห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองความสามารถห้องปฏิบัติการทดสอบตามมาตรฐานสากล แสดงที่ด่านน าเข้า
ทุกครั้งที่น าเข้า 

ข้อ 5  ประกาศนี้จะใช้บังคับกับประเภท ชนิดของอาหาร พ้ืนที่และประเทศใดเพ่ือประโยชน์ใน
การควบคุมอาหารที่ปนเปื้อนสารกัมมันตรังสีตามข้อ ๒ ให้เป็นไปตามท่ีรัฐมนตรีประกาศก าหนด 

ข้อ 6  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  11 เมษายน พ.ศ.๒๕๕๔ 

จุรินทร์  ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๔๒ ง หน้า 26-27/๑๑ เมษายน พ.ศ.25๕๔) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๗๑) พ.ศ.๒๕๕๘ 

เรื่อง ก ำหนดเงื่อนไขกำรน ำเข้ำอำหำรที่มีควำมเสี่ยงจำกกำรปนเปื้อนสำรกัมมันตรังสี 
-------------------------------------- 

โดยที่เป็นกำรสมควรปรับปรุงเงื่อนไขกำรน ำเข้ำอำหำรที่มีควำมเสี่ยงจำกกำรปนเปื้อนสำร
กัมมันตรังสี จำกประเทศญี่ปุ่นให้มีควำมเหมำะสมยิ่งขึ้น และตำมควำมในข้อ ๕ ของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่ปนเปื้อนสำรกัมมันตรังสี ลงวันที่ ๑๑ เมษำยน พ.ศ.๒๕๕๔ ก ำหนดให้รัฐมนตรีประกำศ
ประเภท ชนิดของอำหำร พ้ืนที่และประเทศ เพ่ือประโยชน์ในกำรควบคุมอำหำรที่ปนเปื้อนสำรกัมมันตรังสี 

อำศัยอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ ๕ และมำตรำ ๖ (๓) แห่งพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ.๒๕๒๒ 
รัฐมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสุขออกประกำศไว้ ดังนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 370) พ.ศ. 2557 เรื่อง ก ำหนดเงื่อนไข
กำรน ำเข้ำอำหำรที่มีควำมเสี่ยงจำกกำรปนเปื้อนสำรกัมมันตรังสี ลงวันที่ ๑๓ พฤศจิกายน พ.ศ.๒๕๕๗ 

ข้อ ๒  ให้เนื้อหมูป่า (boar meat) เนื้อไก่ฟ้าญี่ปุ่น (copper pheasant meat) เนื้อกวางซิกะ (sika 
deer meat) จากประเทศญี่ปุ่นในเขตพ้ืนทีจ่ังหวัดฟุกูชิมะ จังหวัดกุมมะ และจังหวัดมิยางิ  ที่น ำเข้ำมำใน
รำชอำณำจักร ต้องเป็นไปตำมมำตรฐำนอำหำรที่ปนเปื้อนสำรกัมมันตรังสี ซึ่งตรวจพบได้ไม่เกินปริมำณที่ก ำหนด
ไว้ในประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่ปนเปื้อนสำรกัมมันตรังสี ลงวันที่ ๑๑ เมษำยน   
พ.ศ.๒๕๕๔ โดยผู้น ำเข้ำต้องจัดให้มีหลักฐำนระบุประเภท ชนิดอำหำร ปริมำณกัมมันตรังสี และพ้ืนที่ที่ผลิต
อำหำร จำกหน่วยงำนใดหน่วยงำนหนึ่งดังต่อไปนี้ แสดงทีด่่ำนน ำเข้ำทุกครั้งที่น ำเข้ำ 

(๑)  หน่วยงำนของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุ่น  
(๒)  หน่วยงำนอื่นที่ได้รับกำรยอมรับจำกหน่วยงำนของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุ่น  
(๓)  ห้องปฏิบัติกำรของหน่วยงำนของรัฐ  
(๔)  ห้องปฏิบัติกำรที่ได้รับมอบหมำยหรือได้รับกำรรับรองจำกหน่วยงำนของรัฐ  
(๕)  ห้องปฏิบัติกำรที่ได้รับกำรรับรองควำมสำมำรถห้องปฏิบัติกำรทดสอบตำมมำตรฐำนสำกล 

ข้อ ๓  ให้ผู้น ำเข้ำเนื้อหมูป่า (boar meat) เนื้อไก่ฟ้าญี่ปุ่น (copper pheasant meat) เนื้อกวาง
ซิกะ (sika deer meat) จำกประเทศญี่ปุ่นที่นอกเหนือจำกเขตพ้ืนที่จังหวัดตำมข้อ ๒ ต้องมีหนังสือรับรอง
แหล่งก ำเนิดของสินค้ำในเขตพ้ืนที่ดังกล่ำว ซึ่งออกโดยหน่วยงำนของรัฐของประเทศญี่ปุ่น หรือหน่วยงำนอ่ืนที่
ได้รับกำรยอมรับจำกหน่วยงำนของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุ่น หรือ สภำหอกำรค้ำและอุตสำหกรรม 
(Chamber of Commerce and Industry) ของประเทศญี่ปุ่น แสดงทีด่่ำนน ำเข้ำทุกครั้งที่น ำเข้ำ 

กรณีไม่มีหนังสือรับรองแหล่งก ำเนิดของสินค้ำตำมวรรคหนึ่ง ผู้น ำ เข้ำอำจใช้หลักฐำน
แสดงผลกำรตรวจวิเครำะห์ระบุประเภท ชนิดอำหำรและปริมำณกัมมันตรังสีจำกหน่วยงำนใดหน่วยงำนหนึ่ง
ตำมข้อ ๒ (๑) ถึง ๒ (๕) แทนได้ 

ข้อ ๔  ประกำศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจำกวันประกำศในรำชกิจจำนุเบกษำเป็นต้นไป 

ประกำศ ณ วันที่  ๒๔ เมษำยน พ.ศ.๒๕๕๘ 

    รัชตะ รัชตะนำวิน 
(ศำสตรำจำรย์รัชตะ รัชตะนำวิน) 

   รฐัมนตรีว่ำกำรกระทรวงสำธำรณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 132 ตอนพิเศษ 96 ง ลงวันที่ 28 เมษายน พ.ศ. 2558) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ มาตรา ๖ (๒) มาตรา ๖ (๓) และมาตรา ๖ (๙) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติ แห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๘) พ.ศ. ๒๕๔๘ เรื่อง อาหารที่มี
สารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๗ มกราคม พ.ศ. ๒๕๔๘ 

ข้อ ๒  ให้อาหารที่มีสารพิษตกค้าง เป็นอาหารที่ก าหนดมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ในประกาศนี้ 
สารพิษตกค้าง หมายความว่า วัตถุอันตรายทางการเกษตร รวมทั้งกลุ่มอนุพันธ์ ของสารดังกล่าว 

ได้แก่ สารในกระบวนการเปลี่ยนแปลง (conversion products) สารในกระบวนการ สร้างและสลาย 
(metabolites) สารที่เกิดจากปฏิกิริยา (reaction products) หรือสิ่งปลอมปน ในวัตถุอันตรายทางการเกษตร
ที่มีความเป็นพิษ ซึ่งปนเปื้อนหรือตกค้างในอาหาร 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร หมายความว่า สารที่มีจุดมุ่งหมายใช้เพ่ือป้องกัน ท าลาย ดึงดูด ขับ
ไล่หรือควบคุมศัตรูพืชและสัตว์ หรือพืชและสัตว์ที่ไม่พึงประสงค์ ไม่ว่าจะเป็นการใช้ ระหว่างการเพาะปลูก การ
เก็บรักษา การขนส่ง การจ าหน่าย หรือระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร สินค้าเกษตร หรืออาหารสัตว์ หรือเป็น
สารที่อาจใช้กับสัตว์เพ่ือควบคุมปรสิตภายนอก (ectoparasites) และให้หมายความรวมถึง สารควบคุมการ
เจริญเติบโตของพืช สารท าให้ใบร่วง สารท าให้ผลร่วง สารยับยั้งการแตกยอดอ่อน และสารที่ใช้กับพืชผลก่อน
หรือหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือป้องกันการเสื่อมเสีย ระหว่างการเก็บรักษาและการขนส่ง แต่ไม่รวมถึงปุ๋ย 
สารอาหารของพืช และสัตว์ วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุที่เติมในอาหารสัตว์ (feed additive) และยาสัตว์ 
(veterinary drug) 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) หมายถึง ปริมาณสารพิษ
ตกค้างสูงสุดที่มีได้ในอาหาร อันเนื่องมาจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมสารพิษ
ตกค้างต่อกิโลกรัมอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous Maximum 
Residue Limit; EMRL) หมายถึง ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่มีได้ในอาหาร อันเนื่องมาจากสารพิษตกค้างที่
ปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม รวมสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตราย ทางการเกษตรที่เคยใช้มาก่อนและถูกยกเลิกการ
ขึ้นทะเบียนการใช้ในประเทศแล้ว 

ข้อ ๔  อาหารที่มีสารพิษตกค้างต้องมีมาตรฐาน โดยตรวจไม่พบสารพิษตกค้างจาก วัตถุอันตราย
ทางการเกษตรในอาหาร ยกเว้นในกรณีดังต่อไปนี้ 

(๑)  ตรวจพบสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรได้ไม่เกินปริมาณสารพิษตกค้าง
สูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ตามบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศนี ้

(๒)  ตรวจพบสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรตามชนิดที่ประกาศ ให้เป็นวัตถุ
อันตรายชนิดที่ ๔ ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.๒๕๓๕ ได้ไม่เกินปริมาณสารพิษ ตกค้างสูงสุดที่
ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) ตามบัญชี
หมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี ้

ยก
เลิก
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(๓)  ตรวจพบสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรนอกจาก (๑) และ (๒) ได้ไม่เกิน
ปริมาณที่ก าหนดโดยคณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex 
Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme) แต่ทั้งนี้ต้องมิใช่สารพิษ
ตกค้างจากวัตถุอันตรายชนิดที่ ๔ ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.อ๒๕๓๕ 

ข้อ ๕  วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ ให้เป็นไปตามที่ก าหนดในบัญชีหมายเลข ๓ ท้าย
ประกาศนี ้

ข้อ ๖  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๑๔  เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๔ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๕๙ ง หน้า ๑๗-๑๘/๒๖ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๕๔) 
 

บัญชีหมายเลข 1 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

1 คลอร์พิริฟอส คลอร์พิริฟอส กระเจี๊ยบเขียว 0.5 
 (Chlorpyrifos)  กล้วย 2 
   ข้าว1 0.1 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 5 
   เครื่องเทศกลุม่ผล3 1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก4 1 
   เงาะ 0.5 
   ถั่วลิสง 0.05 
   ถั่วเหลือง 0.1 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.1 
   ปาลมน้ ามัน 0.05 
   พริก 0.5 
   พริกแห้ง5 5 
   มะพราว 0.05 
   มันเทศ 0.05 
   ล าไย 1 
   ลิ้นจี ่ 2 
   หอมแดง 0.2 
   หอมใหญ 0.2 
   เนื้อโค กระบือ 1 (ไขมัน) 
   เนื้อแกะ แพะ 1 (ไขมัน) 

ยก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   เครื่องในโค กระบือ 0.01 
   เครื่องในแกะ แพะ 0.01 
   เนื้อสุกร 0.02 (ไขมัน) 
   เครื่องในสุกร 0.01 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 (ไขมัน) 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01 
   ไข ่ 0.01 
   นม 0.02 
2 คลอโรทาโลนิล คลอโรทาโลนลิ ถั่วลิสง 0.05 

 
(Chlorothalon
il) 

 ถั่วเหลือง 0.2 

   ถั่วเหลืองฝกสด 2 
   ผักกาดขาว 1 
   ผักกาดขาวปล ี 1 
   ผักคะนา 4 
   มะเขือเทศ 5 
   มันฝรั่ง 0.2 
3 คาร์บาริล คาร์บารลิ กระถิน 0.02 
 (Carbaryl)  ขาวโพดฝกสด 0.1 
   ขาวโพดฝกออน 0.1 
   ขาวโพดเมล็ด 0.02 
   ขาวฟาง 0.5 
   ขาว1 1 
   เงาะ 1 

   
แตงกวา และแตงอ่ืนๆ 
ไมรวมแตงโม 

3 

   แตงโม 1 
   ถั่วลิสง 2 
   ทุเรียน 1 
   ปาลมน้ ามัน 0.02 
   ผักตระกูลกะหล่ า 5 
   พริก 0.5 
   พริกแห้ง5 2 
   พริกหวาน 5 
   มะพราว 0.02 
   มะมวง 1 
   มังคุด 1 
   มันฝรั่ง 0.2 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   เมลด็โกโก 0.02 
   เมลด็มะมวงหิมพานต 1 

   ล าไย 1 
   ลิ้นจี ่ 1 
   สม 15 
   องุ่น 5 
   ออย 0.02 
   เนื้อสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 
   เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 1 
   เนื้อสัตวปก 0.05 
   ไข 0.5 
   นม 0.05 

4 คาร์เบนดาซิม /  
ผลรวมของคาร์เบนดา
ซิม 

กุยชาย 3 

 บีโนมิล (carbendazim), บีโนมิล ขาว1 2 
 (Carbendazim / (benomyl), ไทโอฟา เงาะ 3 

 benomyl) 
เนต-เมทลิ 
(thiophanate- 

ตนหอม 3 

  methyl) รายงานผล ถั่วเขียว 0.5 
  เป็นคาร์เบนดาซมิ ถั่วลิสง 0.1 
  (carbendazim) ถั่วเหลือง 0.5 
   ถั่วเหลืองฝกสด 3 
   ใบหมอน 0.1 
   พริก 2 
   พริกแห้ง5 15 
   มะเขือเทศ 0.5 
   มะมวง 5 
   เมลด็ฝาย 0.1 
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.2 
   หอมแดง 3 
   หอมใหญ 3 
   องุน 3 
   ออย 0.1 
   เนื้อโค กระบือ 0.05 
   เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

   เนื้อสัตวปก 0.05 
   มันสัตว์ ปก 0.05 
   เครื่องในสัตวป์ก 0.1 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   ไข 0.05 
   นม 0.05 
5 คาร์โบซัลแฟน คาร์โบซลัแฟน กระเจี๊ยบเขียว 0.5 
 (Carbosulfan)  กระถิน 0.2 
   ขาวโพดฝกสด 0.05 
   ขาวโพดฝกออน 0.05 
   ขาวโพดเมล็ด 0.05 
   ขาวฟาง 0.05 
   ขาว1 0.2 
   เงาะ 0.2 

   
แตงกวา และแตงอ่ืนๆ  
ไมรวม แตงโม 

0.5 

   แตงโม 0.2 
   ถั่วเขียว 0.05 
   ถั่วฝกยาว 0.1 
   ถั่วลันเตาฝกสด 0.1 
   ถั่วลิสง 0.05 
   ถั่วเหลือง 0.05 
   ถั่วเหลืองฝกสด 0.5 
   ทุเรียน 0.2 
   ปาลมน้ ามัน 0.05 
   ผักตระกูลกะหล่ า 0.5 
   พริก 0.5 
   พริกแห้ง5 5 
   มะเขือเทศ 0.5 
   มะเขือเปราะ 0.5 
   มะเขือยาว 0.5 
   มะพร้าว 0.2 

   มันเทศ 0.05 
   มันฝรั่ง 0.05 
   เมลด็กาแฟ 0.05 
   เมลด็โกโก 0.05 
   เมลด็งา 0.2 
   เมลด็ทานตะวัน 0.05 
   เมลด็ฝ้าย 0.05 
   เมลด็ละหงุ 0.05 
   สม 0.1 
   หนอไมฝรั่ง 0.5 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   องุน 0.1 
   เนื้อสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 
   เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 
   เนื้อสัตวปก 0.05 
   เครื่องในสัตวปก 0.05 
   ไข 0.05 
   นม 0.03 
6 คาร์โบซัลแฟน ผลรวมของคารโบฟูแรน กระเจี๊ยบเขียว 0.5 

 (Carbosulfan) 
(carbofuran), 3-ไฮด
รอกซี 

กระถิน 0.2 

  
คารโบฟูแรน (3-
hydroxy 

เงาะ 0.1 

  carbofuran ) และ ถั่วลันเตาฝกสด 0.2 

  
คอนจูเกเท็ด 3-ไฮดรอก
ซี 

ทุเรียน 0.1 

  คารโบฟูแรน  ปาลมน้ ามัน 0.1 
  (conjugated ผักตระกูลกะหล่ า 0.2 

  
3- 
Hydroxycarbofuran) 

พริก 0.5 

  
รายงานผลเปนคารโบฟู
แรน 

พริกแห้ง5 5 

  (carbofuran) มะเขือเปราะ 0.5 
   มะเขือยาว 0.5 
   มะพราว 0.1 
   มันเทศ 0.2 
   มันฝรั่ง 0.1 
   เมลด็โกโก 0.05 
   เมลด็งา 0.1 
   เมลด็ทานตะวัน 0.05 
   เมลด็ละหงุ 0.1 
   สม 0.1 
   หนอไมฝรั่ง 0.5 
   องุน 0.1 
7 คาร์โบฟูแรน ผลรวมของคาร์โบฟูแรน กล้วย 0.1 
 (Carbofuran) (carbofuran), ขาวโพดฝกสด 0.1 

  
3-ไฮดรอกซีคารโ์บฟู
แรน 

ขาวโพดฝกออน 0.1 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

  (3-hydroxycarbofuran) ขาวโพดเมล็ด 0.05 
  และ คอนจูเกเทด็ ขาวฟาง 0.1 

  
3- ไฮดรอกซีคาร์โบฟู
แรน 

ขาว1 0.1 

  
(conjugated 3- 
Hydroxycarbofuran) 

แตงกวา และแตงอื่นๆ  
ไมรวมแตงโม 

0.3 

  รายงานผลเป็น แตงโม 0.1 
  คาร์โบฟูแรน  ถั่วเขียว 0.2 
  (carbofuran) ถั่วฝกยาว 0.1 
   ถั่วลิสง 0.1 
   ถั่วเหลือง 0.2 
   ถั่วเหลืองฝกสด 0.5 
   พริกไทย 1 
   มะเขือเทศ 0.1 
   มันส าปะหลัง 0.2 
   เมลด็กาแฟ 1 
   เมลด็ฝ้าย 0.1 
   อ้อย 0.1 
   เนื้อสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 
   เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 
   เนื้อสัตวปก 0.08 
   เครื่องในสัตวปก 0.08 
   ไข 0.1 
   นม 0.05 
8 แคปแทน แคปแทน ขาวบารเลย 0.1 
 (Captan)  ถั่วลิสง 5 
   ถั่วเหลือง 5 
   ถั่วเหลืองฝกสด 5 
   ปาลมน้ ามัน 5 
   มะมวง 5 
   เมลด็ฝาย 5 
   องุน 10 
9 ควินโทซีน ควินโทซีน เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 0.1 
 (Quintozene)  เครื่องเทศกลุม่ผล3 0.02 
   เครื่องเทศกลุม่ราก4 2 

ยก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

10 ไซเพอร์เมทริน ไซเพอร์เมทริน กระเจี๊ยบเขียว 0.5 
 (Cypermethrin)  ขาวโพดฝกสด 0.05 
   ขาวโพดฝกออน 0.05 
   ขาวโพดเมล็ด 0.05 
   เครื่องเทศกลุม่ผล3 0.1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก4 0.2 
   ถั่วฝกยาว 0.05 
   ถั่วลันเตาฝกสด 0.05 
   ถั่วเหลือง 0.05 
   ถั่วเหลืองฝกสด 5 
   ทุเรียน 1 
   ผักตระกูลกะหล่ า 1 
   พริก 1 
   พริกแห้ง5 5 
   มะเขือเทศ  0.5 

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.2 

   มะมวง 0.5 

   เมลด็ฝาย 0.2 

   ล าไย 1 

   ลิ้นจี ่ 0.5 

   สม 2 

   หนอไมฝรั่ง 0.5 

   หอมแดง 0.1 

   หอมใหญ 0.1 

   ออย 0.05 

   เนื้อสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.2 (ไขมัน) 

   เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

   เนื้อสัตวปก 0.05 

   เครื่องในสัตวปก 0.05 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   ไข 0.05 

   นม 0.05 F 

11 2, 4-ดี ผลรวมของ 2, 4-ด ี ขาวโพดฝกสด 0.05 

 (2, 4-D) (2, 4-D) และ ขาวโพดฝกออน 0.05 

  เกลือและเอสเตอรของ ขาวโพดเมล็ด 0.05 

  2, 4-ดี รายงานผล ข้าวฟ่าง  0.01 

  เปน 2, 4-ดี (2, 4-D) ข้าว1 0.1 

   ตนหอม 0.05 

   สับปะรด 0.05 

   เนื้อสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.2 

   เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 1 

   เนื้อสัตวปก 0.05 

   เครื่องในสัตวปก 0.05 

   ไข ่ 0.01 

   นม 0.01 

12 เดลทาเมทริน 
ผลรวมของเดลทาเมท
ริน 

กระเทียม 0.1 

 (Deltamethrin) แอลฟา-อาร ์(alpha-R) ขาวโพดฝกออน 0.05 

  และแทรนส-์เดลทา ขาวโพดเมล็ด 1 

  เมทริน (trans- ขาวโพดฝกสด 0.05 

  deltamethrin) ตนหอม 0.5 

  (ละลายในไขมัน) ถั่วฝกยาว 0.2 

   ปาลมน้ ามัน 0.05 

   ผักกวางตงุ 0.5 

   ผักกาดขาว 0.5 

   ผักคะนา 0.5 

   ผักตระกูลกะหล่ าอื่นๆ 0.1 

   พริก 0.5 

   พริกแห้ง5 5 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   มะเขือเทศ 0.3 

   มะมวง 0.5 

   เมลด็ฝาย 0.05 

   เมลด็มะมวงหิมพานต 0.02 

   หนอไมฝรั่ง 0.5 

   หอมแดง 0.1 

   หอมใหญ 0.05 

   ออย 0.05 

   เนื้อ โค กระบือ 0.5 (ไขมัน) 

   เนื้อแพะ แกะ 0.5 (ไขมัน) 

   เครื่องในโค กระบือ 0.03 

   เครื่องในแพะ แกะ 0.03 

   เนื้อสุกร 0.5 (ไขมัน) 

   เครื่องในสุกร 0.03 

   เนื้อสัตวปก 0.1 (ไขมัน) 

   เครื่องในสัตวปก 0.02 

   มันสัตวปก 0.1 (ไขมัน) 

   ไข่  0.02 

   นม 0.05 F 

13 ไดคลอร์วอส ไดคลอร์วอส เครื่องเทศทุกชนิด6 0.1 

 (Dichlorvos)  ส้ม 0.2 

   ธัญพืช 0.2 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 

   นม 0.02 

14 ไดโคฟอล 
สินค้าจากพืช : ไดโค
ฟอล เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 0.05 

 (Dicofol) 
(ผลรวมของออร์โท, 
พารา เครื่องเทศกลุม่ผล3 0.1 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

  และ พารา, พารา-ไอโซ
เมอรส)์ 

เครื่องเทศกลุม่ราก4 0.1 

  (o,p' & p,p'-isomers) แตงกวา 0.5 

  (ละลายในไขมัน) ถั่วเขียว 0.1 

  สินค้าจากสัตว ์: ผลรวม ถั่วเหลือง 0.05 

  ของไดโคฟอล และ 2,2- มะเขือเทศ 1 

  ไดคลอโร-1,1-บิส เนื้อ โค กระบือ 3 (ไขมัน) 

  
(4-คลอโรเฟนิล) เอ
ทานอล 

เครื่องในโค กระบือ 1 

 
 (พารา, พารา-เอฟ

ดับเบิลย ู
เนื้อสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน) 

  152){(2,2- dichloro-1, เครื่องในสัตว์ปีก 0.05 

 
 1-bis(4- 

chlorophenyl) 
ไข ่ 0.05 

 
 ethanol(p,p' - FW 

152)} 
นม 

0.1 F 

 
 รายงานผลเป็นไดโค

ฟอล 
  

  (ละลายในไขมัน)   

15 
กลุ่มไดไทโอคาร์
บาเมตส์ 

ไดไทโอคาร์บาเมตส ์
กระเจี๊ยบเขียว 0.2 

 
(Dithiocarbam
ates) 

วิเคราะห์และรายงาน 
กระเทียม 0.5 

 
ได้แก ่ซิเน็บ 
(zineb), 

ผลเป็นคาร์บอนได 
ข้าว1 0.05 

 
ไทแรม 
(thiram), 

ซัลไฟด ์(CS2) เงาะ 4 

 
พรอพิเน็บ 
(propineb), 

 
ต้นหอม 10 

 
แมเน็บ 
(maneb) และ 

 
แตงกวา 2 

 แมนโคเซ็บ   แตงไทย 0.5 
 (mancozeb)  แตงโม 1 
   ถั่วลิสง 0.1 
   ถั่วเหลือง 0.06 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   ทุเรียน 5 
   ปาล์มน้ ามัน 0.1 
   ผักกาดขาวปล ี 5 
   ผักคะน้า 15 

   
แตงอ่ืนๆ นอกจากแตงกวา 
แตงไทยและแตงโม 

1 

   ผักบุ้งจีน 0.3 
   เผือก 0.1 
   พริก 2 
   พริกหวาน 1 
   ฟักทอง 0.2 
   มะเขือเทศ 2 
   มะนาว 2 
   มะม่วง 2 
   มันฝรั่ง 0.2 
   ส้ม 2 
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.1 
   หอมแดง 0.5 
   หอมใหญ ่ 0.5 
   องุ่น 2 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม  0.05 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.1 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.1 
   ไข ่ 0.05 
   นม 0.05 

16 ไดเมโทเอต ไดเมโทเอต ข้าวฟ่าง  0.01 
 (Dimethoate)  เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 5 

   เครื่องเทศกลุม่ผล3 0.5 

   เครื่องเทศกลุม่ราก4 0.1 

   
แตงกวา และแตงอ่ืนๆ 
ไม่รวมแตงโม 

1 

   ถั่วฝักยาว 1 
   ถั่วเมล็ดแห้ง 0.1 
   มะเขือเทศ 2 
   เมลด็ฝ้าย 0.05 
   ส้ม 5 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   หอมแดง 0.05 
   หอมใหญ ่ 0.05 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม  0.05 
   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 
   มันสัตว์ปีก 0.05 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05 
   ไข ่ 0.05 
   นม 0.05 

17 ไดแอซินอน ไดแอซินอน ข้าวโพดฝักสด 0.02 
 (Diazinon)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02 
   ขาวโพดเมล็ด 0.02 
   ข้าวฟ่าง 0.02 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 5 
   เครื่องเทศกลุม่ผล3 0.1 
   ชา 0.1 
   ผักกาดขาว 0.05 
   ผักคะน้า 0.05 
   ผักตระกูลกะหล่ าอื่นๆ 0.5 
   เมลด็กาแฟ 0.2 
   เมลด็ฝ้าย 0.1 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 2 (ไขมัน) 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.03 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 
   ไข ่ 0.02 
   นม 0.02 F 

18 ไทรอาโซฟอส ไทรอาโซฟอส กระเทียม 0.05 
 (Triazophos)  ข้าวฟ่าง 0.05 
   ถั่วเขียว 0.2 
   ถั่วลิสง 0.05 
   ถั่วเหลือง 0.05 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2 
   พุทรา 0.2 
   เมลด็กาแฟ 0.05 
   เมลด็โกโก ้ 0.05 
   เมลด็งา 0.05 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   เมลด็ทานตะวัน 0.05 
   หอมแดง 0.05 
   หอมใหญ ่ 0.05 
   องุ่น 0.02 
   เนื้อโค กระบือ 0.01 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 
   นม 0.01 

19 เพอร์เมทริน เพอร์เมทริน เครื่องเทศทุกชนิด6 0.05 
 (Permethrin)    

20 พาราควอต พาราควอต แคตไอออน ข้าวโพดฝักสด 0.05 
 (Paraquat) (Paraquat cation) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05 
   ข้าวโพดเมล็ด  0.1 
   ข้าวฟ่าง  0.03 
   ข้าว1 0.1 
   แตงกวา และแตงอ่ืนๆ 0.02 
   ถั่วเมล็ดแห้ง 0.5 
   ถั่วเหลือง 0.1 

   
ผลไม้ (เปลือกรับประทาน
ไม่ได้ ยกเว้นส้ม) 

0.01 

   ผักใบ 0.07 
   ผักประเภทหัวและราก 0.05 
   มะเขือเทศ 0.05 
   มันฝรั่ง  0.2 
   เมลด็ฝ้าย  0.2 
   สตรอเบอร ี 0.01 
   ส้ม 0.02 
   องุ่น 0.01 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.005 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.005 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.005 
   ไข่  0.005 
   นม  0.005 

21 พิริมิฟอส-เมทิล พิริมิฟอส-เมทิล ข้าวโพดฝักสด 1 

 
(Pirimiphos-
Methyl) 

 ข้าวโพดฝักอ่อน 1 

   ข้าวโพดเมล็ด 1 
   ข้าว1 7 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 3 
   เครื่องเทศกลุม่ผล3 0.5 
   ปาล์มน้ ามัน 0.1 
   เมลด็โกโก ้ 0.05 
   เมลด็นุ่น 0.1 
   เมลด็มะม่วงหิมพานต ์ 0.1 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01 
   ไข ่ 0.01 
   นม 0.01 

22 โพรทิโอฟอส โพรทิโอฟอส ถั่วเขียว 0.05 
 (Prothiofos)  ถั่วลิสง 0.05 
   พริก 3 
   มันฝรั่ง 0.05 

23 โพรฟีโนฟอส โพรฟีโนฟอส กะหล่ าปล ี 1 
 (Profenofos)  ชมพู ่ 0.05 
   ต้นหอม 0.05 
   ถั่วเหลือง 0.05 
   ทุเรียน 0.05 
   น้ ามันเมล็ดฝ้าย 0.05 

   
ผักตระกูลกะหล่ า  
ยกเว้นกะหล่ าปล ี

0.5 

   พริก 5 
   พริกหวาน 0.5 

   พริกแห้ง5 35 

   มะเขือเทศ 2 

   มะนาว 0.05 

   มะม่วง 0.2 

   มังคุด 5 

   เมลด็ฝ้าย 2 

   ส้ม 0.1 

   หอมแดง 0.05 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   หอมใหญ ่ 0.05 

   องุ่น 0.05 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05 

   ไข ่ 0.02 

   นม 0.01 

24 เฟนวาเลอเรต เฟนวาเลอเรต กะหล่ าปล ี 3 
 (Fenvalerate)  ข้าวโพดฝักสด 0.1 
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1 

   ถั่วฝักยาว 1 

   ถั่วลิสง 0.1 

   ถั่วเหลือง 0.1 

   ปาล์มน้ ามัน 0.5 

   ผักกาดขาว 1 

   ผักคะน้า  10 

   ผักตระกูลกะหล่ าอื่นๆ 2 

   มะเขือเทศ 1 

   มะม่วง 1 

   มันฝรั่ง 0.05 

   เมลด็ฝ้าย 0.2 

   ล าไย 1 

   ลิ้นจี ่ 1 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 1 (ไขมัน) 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02 

   นม  0.1 F 
25 เฟนิโทรไทออน เฟนิโทรไทออน ข้าวโพดฝักสด 1 
 (Fenitrothion)  ข้าวโพดฝักอ่อน 1 
   ข้าวโพดเมล็ด 1 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   ข้าว1  1 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 7 
   เครื่องเทศกลุม่ผล3 1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก4 0.1 
   ชา 0.5 
   ถั่วเหลือง 0.5 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5 
   เมลด็กาแฟ 0.05 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 
   ไข ่ 0.05 
   นม 0.01 

26 ฟอสซาโลน ฟอสซาโลน เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 2 
 (Phosalone)  เครื่องเทศกลุม่ผล3 2 
   เครื่องเทศกลุม่ราก4 3 
   ต้นหอม 1 
   ถั่วฝักยาว 1 
   ถั่วลันเตาฝักสด 1 
   ถั่วเหลือง 0.05 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5 
   ทุเรียน 1 
   ใบหม่อน 0.1 
   ผักตระกูลกะหล่ า 1 
   พริก 1 
   พริกหวาน 1 

   พริกแห้ง5 7 

   มะเขือเทศ 1 

   มะเขือเปราะ 1 

   มะเขือยาว 0.5 

   มังคุด 1 

   เมลด็ฝ้าย 1 

   ส้ม 1 

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5 

   หอมแดง 1 

   หอมใหญ ่ 1 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

27 ฟอลเพต ฟอลเพต เงาะ 0.1 
 (Folpet)    

28 เฟนโทเอต เฟนโทเอต เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 7 
 (Phenthoate)    

29 มาลาไทออน มาลาไทออน กะหล่ าปล ี 8 
 (Malathion)  ข้าวโพดฝักสด 0.02 
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02 
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05 
   ข้าวฟ่าง 3 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 2 
   เครื่องเทศกลุม่ผล3 1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก4 0.5 
   ดอกกะหล่ า 0.5 
   ต้นหอม 5 
   บรอคโคล ี 5 
   ผักกาดขาว 8 
   ผักคะน้า 3 
   พริก 0.1 
   พริกแห้ง5 1 
   มะเขือเทศ  0.5 
   มันส าปะหลัง 0.5 
   ส้ม 7 
   หอมแดง 1 
   หอมใหญ ่ 1 
   อ้อย 0.01 

30 เมทาแลกซิล เมทาแลกซลิ ข้าวโพดฝักสด 0.05 
 (Metalaxyl)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05 
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 5 
   แตงกวา 0.5 
   แตงไทย 0.2 
   แตงโม 0.2 
   แตงร้าน 0.5 
   ทุเรียน 1 
   บวบเหลี่ยม 0.2 
   ผักคะน้า 2 
   ผักบุ้งจีน 2 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   เผือก 0.5 
   พริกไทย 0.05 
   พลู 0.05 
   ฟักทอง 2 
   แฟง 0.2 
   มนัฝรั่ง 0.05 
   ส้ม 5 
   สับปะรด 1 
   หอมใหญ ่ 2 
   องุ่น 1 

31 เมทิดาไทออน เมทิดาไทออน เงาะ 0.5 

 
(Methidathion
) 

 ทุเรียน 0.5 

   น้อยหน่า 0.5 
   ผลไม้ประเภทแพร ์ 0.2 
   ส้ม 0.5 
   องุ่น 0.2 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 
   ไข่  0.02 
   นม 0.001 

32 เมโทมิล ผลรวมของเมโทมลิและ กระเจี๊ยบเขียว 2 
 (Methomyl) ไทโอไดคาร์บ ข้าวโพดฝักสด 0.1 
  (thiodicarb) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1 
  รายงานผลเป็นเมโทมลิ ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.02 
   ข้าวฟ่าง 0.2 

   
แตงกวา และแตงอ่ืนๆ 
ไม่รวมแตงโม 

0.2 

   แตงโม 0.2 
   ถั่วเขียว 0.05 
   ถั่วฝักยาว 1 
   ถั่วลิสง 0.1 
   ถั่วเหลือง 0.2 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.1 

   น้ ามันถั่วเหลือง 0.2 

   น้ ามันเมล็ดฝ้าย 0.04 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   ผลไม้ประเภทแพร ์ 0.2 
   พริก 0.7 
   พริกแห้ง5 5 
   มะเขือเทศ 0.5 

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.2 

   มะนาว 1 

   มันฝรั่ง  0.02 

   เมลด็งา 0.2 

   เมลด็ฝ้าย 0.2 

   ส้ม 1 

   หน่อไม้ฝรั่ง 2 

   หอมแดง 0.2 

   หอมใหญ ่ 0.2 

   องุ่น  1 

   แอปเปิล 0.2 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.02 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 

   ไข่  0.02 

   นม  0.02 

33 
แลมบ์ดา-ไซฮา
โลทริน 

แลมบ์ดา-ไซฮาโลทริน กระเจี๊ยบเขียว 0.2 

 
(Lambda-
cyhalothrin) 

 ข้าวฟ่าง 0.2 

   เงาะ 0.5 

   ถั่วเขียว 0.2 

   ถั่วเหลือง 0.2 

   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

   ทุเรียน 0.5 

   ปาล์มน้ ามัน 0.02 

   ผักตระกูลกะหล่ า 0.2 

   มะม่วง 0.1 

   เมลด็โกโก ้ 0.02 

   เมลด็งา 0.2 

   เมลด็นุ่น 0.02 

   เมลด็ฝ้าย 0.02 

   ล าไย 0.5 

   ลิ้นจี ่ 0.5 

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.02 

34 แอซีเฟต แอซีเฟต เครื่องเทศทุกชนิด6 0.2 

 (Acephate)  ถั่วเขียว 0.02 

   ถั่วลิสง 0.02 

   เมลด็กาแฟ 0.02 

   เมลด็โกโก ้ 0.02 

   เมลด็ฝ้าย 2 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01 

   ไข ่ 0.01 

   นม 0.02 

35 แอทราซีน แอทราซีน ข้าวโพดฝักสด 0.1 

 (Atrazine)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1 

   ข้าวโพดเมล็ด 0.1 

   สับปะรด 0.1 

   อ้อย 0.1 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

36 แอบาเมกทิน แอบาเมกทิน แตงโม 0.01 

 (Abamectin)  ถั่วฝักยาว 0.01 

   ถั่วลันเตาฝักสด 0.01 

   ผักกวางตุ้ง 0.01 

   ผักคะน้า 0.01 

   ผักตระกูลกะหล่ า 0.01 

   พริก 0.02 

   พริกหวาน 0.02 

   พริกแห้ง5 0.2 

   มะเขือเปราะ 0.02 

   มะนาว 0.01 

   เมลด็ฝ้าย  0.01 

   ส้ม 0.01 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01 

   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 

   ไข ่ 0.01 

   นม 0.005 

37 อะเมทริน อะเมทริน ชา 0.05 

 (Ametryn)  เมลด็กาแฟ 0.05 

   สับปะรด 0.05 

   อ้อย 0.2 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

38 เอทีฟอน เอทีฟอน กล้วยหอม 2 

 (Ethephon)  เชอรี่  3 

   ทุเรียน 2 

   มะม่วง 2 

   สับปะรด  2 

   องุ่น  1 

   แอปเปิล  1 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.2 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.1 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.2 

   ไข ่ 0.2 

   นม 0.05 

39 เอไทออน เอไทออน เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 3 

 (Ethion)  เครื่องเทศกลุม่ผล3 5 

   เครื่องเทศกลุม่ราก4 0.3 

   แตงกวา และแตงอ่ืนๆ  
ไม่รวมแตงโม 0.3 

   ถั่วเมล็ดแห้ง 1 

   ถั่วฝักสด 1 

   พริก 3 

   พริกแห้ง5 20 

   มะเขือเทศ 0.3 

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.3 

   มะนาว 1 

   ส้ม 1 

ยก
เลิก
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อันดับ 
วัตถุอันตราย

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรมั 
ของอาหาร) 

40 ไอโพรไดโอน ไอโพรไดโอน เครื่องเทศกลุม่เมล็ด2 0.05 

 (Iprodion)  เครื่องเทศกลุม่ราก4 0.1 

41 โอเมโทเอต โอเมโทเอต กระถิน 0.01 

 (Omethoate)  ถั่วเขียว 0.05 

   ถั่วเหลือง 0.05 

   มันส าปะหลัง 0.05 

   เมลด็กาแฟ 0.01 

   เมลด็ฝ้าย 0.05 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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บัญชีหมายเลข 2 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดทีป่นเปื้อนจากสาเหตทุี่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous Maximum Residue 

Limit, EMRL) 
 

แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

 
 

ชนิดของอาหาร ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดท่ีปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัมของอาหาร) 

แอลดริน
7
 

และดีลดริน 
(aldrin and 
dieldrin) 

คลอร์เดน
8
 

(chlordane) 
ดีดีที

9
 

(DDT) 
เอนดริน

10 

(endrin) 
เฮปตะคลอร์

11 

(heptachlor) 

- ธัญพืช 0.02 0.02 0.1 0.01 0.02 
- ผลไม ้ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
- พืชผักและพชืเครื่องเทศ - 0.02 - - 0.05 
- พืชผักและพชืเครื่องเทศยกเว้นพืชผักตระกลู

แตงและพืชผักประเภทหัวและราก 
0.05 - - - - 

- พืชผักและพชืเครื่องเทศยกเว้นพืชผักตระกลู
แตง 

- - - 0.01 - 

- พืชผักและพชืเครื่องเทศยกเว้นแครอท - - 0.01 - - 
- พืชผักตระกูลแตง 0.1 - - 0.05 - 
- พืชผักประเภทหัวและราก 0.1 - - - - 
- แครอท - - 0.2 - - 
- พืชที่ให้น้ าตาล 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
- พืชที่ใช้เปน็เครื่องดื่ม 0.2 0.02 0.01 0.01 0.05 
- นัทและเมล็ด 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
- ถั่วเมล็ดแห้งและเมล็ดพืชน้ ามนั 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
- น้ ามันและไขมันพืช 0.2 0.02 0.05 0.05 0.02 
- น้ ามันและไขมันสัตว ์ 0.2 0.05 1 0.05 0.2 
- เนื้อและเครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 5 

(ไขมัน) 
0.05 

(ไขมัน) 
0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อและเครื่องในสัตว์ปีก 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.3 
(ไขมัน) 

0.1 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อสัตว์น้ า หอย และสัตว์ไม่มกีระดูกสันหลัง 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 
(ไขมัน) 

0.05 
(ไขมัน) 

0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อสัตว์คร่ึงบกครึ่งน้ า 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 
(ไขมัน) 

0.05 
(ไขมัน) 

0.2 (ไขมัน) 

- ไข ่ 0.1 0.02 0.1 0.005 0.05 
- นม 0.006F 0.002F 0.02F 0.0008F 0.006F 

ยก
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คําอธิบาย 
ก.1-6  

ข้าว1 ในที่นี้หมายถึง ข้าวชนิด Oryza sativa L. 
เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด2 (seeds) เช่น ลูกผักช ียี่หร่า 
เครื่องเทศกลุ่มผล3 (fruits or berries) เช่น พริกไทย กระวาน โป๊ยกั๊ก 
เครื่องเทศกลุ่มราก4 (roots or rhizomes) เช่น ขิง ข่า ขมิ้น 
พริกแห้ง5 ในที่นี้หมายถึง พริกแห้งที่ท าจากพริกเผ็ด (chili peppers) เช่น พริกข้ีหนู พริกชี้ฟ้า พริกหยวก 
เครื่องเทศทุกชนิด6 รวมถึงเคร่ืองเทศในกลุ่มเมล็ด ผล ราก เปลอืกไม้ (เช่น อบเชย) ตาดอก  

(เช่น กานพล)ู และเครื่องเทศอ่ืนๆ ทุกชนิด 
ข. 7-11 เป็นข้อก าหนดการตรวจวิเคราะห์เพื่อแสดงปริมาณของสารพิษตกค้างตามที่ก าหนด ดังนี้ 

7 ปริมาณแอลดรินและดีลดริน (aldrin and dieldrin) ให้เป็นผลรวมของเอชเอชดีเอ็น (HHDN) และเอชอีโอดี 
(HEOD) (ละลายในไขมัน) 

8 ปริมาณคลอร์เดน (chlordane) ในอาหารจากพืช ให้เป็นผลรวมของซิส- และแทรนส์-คลอร์เดน (cis- and 
trans-chlordane) (ละลายในไขมัน) ปริมาณคลอร์เดน (chlordane) ในอาหารจากสัตว์ ให้เป็นผลรวมของ
ซิส- และ  แทรนส์-คลอร์เดน (cis- and trans-chlordane) และ ออกซิคลอร์เดน (oxychlordane) (ละลาย
ในไขมัน) 

9 ปริมาณดีดีท ี(DDT) ให้เป็นผลรวมของพารา, พารา-ดีดีท ี(p, p'-DDT), ออร์โท, พารา-ดีดีท ี(o,p'-DDT), 
พารา, พารา-ดีดีอี (p,p'-DDE) และพารา, พารา-ทีดีอ ี(ดีดีด)ี {p,p'-TDE (DDD)} (ละลายในไขมัน) 

10 ปริมาณเอนดริน (endrin) ให้เป็นผลรวมของเอนดริน (endrin) และเดลตา-คีโท-เอนดริน (delta-keto-
endrin) (ละลายในไขมัน) 

11 ปริมาณเฮปตะคลอร์ (heptachlor) ให้เป็นผลรวมของเฮปตะคลอร์ (heptachlor) และเฮปตะคลอร์เอพ็อก
ไซด ์(heptachlor epoxide) (ละลายในไขมนั) 

ค. อักษร F ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมส าหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-
soluble) หมายถึง ค่าก าหนดส าหรับนมและผลิตภัณฑ์นมโดยน้ าหนักของนมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมด  ทั้งนี้ใน
การน าค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมที่ก ากับด้วยอักษร F มาใช้กับนมและผลิตภัณฑ์นม ให้พิจารณาจาก
ปริมาณไขมันในนมและผลิตภัณฑ์นม ดังนี้ 
(1)  กรณีมีปริมาณไขมันน้อยกวา่ร้อยละ 2 ให้ใช้ค่าคร่ึงหนึ่งของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมแทน 
(2)  กรณีมีปริมาณไขมันมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 2 ให้ใช้ค่า 25 เท่าของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนม

ที่ก าหนด เปรียบเทียบกับผลวิเคราะห์นมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมดที่แสดงค่าเป็นปริมาณสารพิษตกค้างต่อ
น้ าหนักของไขมันนม 

ง. (ไขมัน) ที่ระบุตามหลังคา่ปรมิาณสารพษิตกค้างสงูสุดของเนือ้สัตว์ส าหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-
soluble) หมายถึง ค่าปริมาณสารพิษตกค้างสงูสุดที่ก าหนดส าหรับส่วนของไขมันในเนื้อสัตว์นัน้ 
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บัญชีหมายเลข 3 
วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
----------------------------------------------------------- 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร ต้องเป็นวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

1.  วิธีที่ก าหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของโครงการมาตรฐาน
อาหาร เอฟเอโอ/ ดับเบิลยูเอชโอ ที่ระบุในเอกสาร Codex Alimentarius: Recommended Methods of 
Analysis for Pesticide Residues. ฉบับแก้ไขปรับปรุงล่าสุด  

2.  วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ใน
เอกสารคู่มือ หรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 

3.  วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างมีความถูกต้องและเหมาะสม (Performance 
characteristic) มีผลการประเมินความใช้ได้ (Validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้องและเหมาะสม 
โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑ์ที่สอดคล้องกับ
องค์กรนานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือโดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพเพียงแห่งเดียว (Single 
laboratory validation)   ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และผลการประเมินดังกล่าวนั้น ต้อง
เป็นเอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบ ได้ตามระบบคุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ฉบับล่าสุด 

ทั้งนี้ วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการตาม 2 และ 3 นั้น ต้องสามารถตรวจวิเคราะห์สารพิษ
ตกค้างสูงสุด ที่ก าหนดไว้ได้อย่างถูกต้อง 
 

 ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง  

-----------------------------------  
ด้วยกระทรวงสาธารณสุขได้ปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารที่มี

สารพิษตกค้าง เพ่ือความเหมาะสมกับสภาวการณ์ปัจจุบัน และสอดคล้องกับคณะกรรมาธิการของโครงการ
มาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO 
Food Standard Programme, Codex) โดยออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษ
ตกค้าง ลงวันที่ ๑๔ เมษายน พ.ศ.๒๕๕๔ มีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้  

ข้อ ๑ ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๘) พ.ศ.๒๕๔๘ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษ
ตกค้าง ลงวันที่ ๑๗ มกราคม พ.ศ.๒๕๔๘  

ข้อ ๒ ปรับและก าหนดนิยาม “สารพิษตกค้าง” “วัตถุอันตรายทางการเกษตร” “ปริมาณสารพิษ
ตกค้างสูงสุด” และ ”ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้” ให้ชัดเจนขึ้นและ
สอดคล้องตามสากล (Codex)  

ข้อ ๓ ก าหนดให้อาหารทุกชนิด ต้องตรวจไม่พบสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตร 
ยกเว้นกรณีดังต่อไปนี้  

๓.๑ สารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit ; MRL) อันเนื่องมาจากการใช้วัตถุ
อันตรายทางการเกษตร ยอมให้ตรวจพบได้ไม่เกินเกณฑ์ท่ีก าหนดในบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศกระทรวงฯ  

๓.๒ สารพิษตกค้างสูงสุดท่ีปนเปื้อนจากสาเหตุท่ีไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous Maximum 
Residue Limit, EMRL) อันเน่ืองมาจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรท่ีเคยใช้มาก่อนและถูกยกเลิกการขึ้นทะเบียน
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การใช้ในประเทศแล้วตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. ๒๕๓๕ แต่ยังมีความจ าเป็นต้องก าหนดปริมาณ
สารพิษตกค้างสูงสุดไว้เนื่องจากยังคงมีการปนเป้ือนในสิ่งแวดล้อม ยอมให้ตรวจพบได้ไม่เกินเกณฑ์ท่ีก าหนดใน
บัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศกระทรวงฯ  

๓.๓ สารพิษตกค้างที่ไม่มีก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ และ ๒ ยอมให้ตรวจพบได้ไม่เกินค่า
ก าหนดของ Codex แต่ทั้งนี้ต้องไม่ใช่สารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรที่ได้ยกเลิกการข้ึนทะเบียน
การใช้ในประเทศแล้ว  

อนึ่ง ส าหรับรายชื่อวัตถุอันตรายทางการเกษตรที่กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ประกาศ
ยกเลิกการขึ้นทะเบียนใช้ในประเทศ มีรายละเอียดตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง การ
ด าเนินการเกี่ยวกับวัตถุอันตราย ชนิดที่ ๔ ที่กรมวิชาการเกษตรเป็นผู้รับผิดชอบ พ.ศ.๒๕๔๕, ฉบับที่ ๒ (พ.ศ.
๒๕๔๖) และฉบับที ่๓ (พ.ศ.๒๕๔๗) และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม ทั้งนี้สามารถค้นหาข้อมูลดังกล่าวได้ในเว็บไซด์ของ
ราชกิจจานุเบกษา (http://www.ratchakitcha.soc.go.th/RKJ/index/index.htm) และควรติดตามข้อมูลที่
เป็นปัจจุบันหรือรายละเอียดเพ่ิมเติมที่ส านักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร (สคว.) กรมวิชาการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โทรศัพท์ ๐ ๒๕๗๙ ๗๙๘๖, ๐ ๒๕๗๙ ๗๙๐๐ ในเวลาราชการ และส าหรับค่า
ก าหนด MRL และ EMRL ตามค่าก าหนดของ Codex สามารถดูรายละเอียดได้ในเว็บไซด์ 
http://www.codexalimentarius.net/pestres/data/index.html  

ข้อ ๔ ก าหนดวิธีการตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างในอาหาร เพ่ือให้ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์
มีการปฏิบัติที่เป็นแนวทางเดียวกัน ตามบัญชีหมายเลข ๓ ท้ายประกาศกระทรวงฯ  

ข้อ ๕ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ได้ประกาศลงในราชกิจจา
นุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๒๘ ตอนพิเศษ ๕๙ ง ลงวันที่ ๒๖ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๕๔ และมี
ผลบังคับใช้นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา คือ ตั้งแต่วันที่ ๒๗ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๕๔ เป็น
ต้นไป  

ดังนั้นอาหารที่ตรวจพบสารพิษตกค้างไม่เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ จะถูกจัดเป็นอาหารผิด
มาตรฐาน ตามมาตรา ๒๘ ผู้ฝา่ฝืนมีโทษปรับไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ บาท หรือเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ ตามมาตรา ๒๖
(๑) ผู้ฝ่าฝืน มีโทษจ าคุกไม่เกิน ๒ ปี หรือปรับไม่เกิน ๒๐,๐๐๐ บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ผลิตเพ่ือ
จ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายหรือผู้จ าหน่ายอาหาร ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว
โดยเคร่งครัดและหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐ ๒๕๙๐ ๗๑๗๓ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ ๓๑ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๕๔  
พิพัฒน์ ยิ่งเสรี  

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๑) พ.ศ. 2556 

เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ ๒) 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษ
ตกค้าง 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง มาตรา ๖ (๒) มาตรา ๖ (๓) และมาตรา ๖(๙) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ในประกาศนี้ “ข้าวสาร” หมายความว่า ข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวที่เอาเปลือกออก และ
บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

ข้อ ๒ ให้เพ่ิมชนิดและปริมาณสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรในอาหารในบัญชี
หมายเลข ๑ ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๔ เมษายน ๒๕๕๔ ดังนี้ 

อันดับ 
วัตถุอันตรายทาง

การเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

42 ไฮโดรเจน ฟอสไฟด ์
(Hydrogen 
Phosphide) 

ไฮโดรเจน ฟอสไฟด ์ ข้าวสาร 0.1 

43 เมทิลโบรไมด ์
(Methyl Bromide) 

เมทิลโบรไมด ์ ข้าวสาร 0.01 

44 โบรไมด์ ไอออน 
(Bromide Ion) 

โบรไมด์ ไอออน  
จากการใช้เมทิลโบรไมด์
และรวมถึงจากแหล่งอื่นๆ 
แต่ไม่รวมโบรมีนที่ยึดด้วย
พันธะโคเวเลนซ์ 
(covalently bound 
bromine) 

ข้าวสาร 50 

45 ซัลฟิวริล ฟลูออไรด ์
(Sulfuryl Fluoride) 

ซัลฟิวริล ฟลูออไรด ์ ข้าวสาร 0.1 

ข้อ ๓ ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่ ๖ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ 

ประดิษฐ สินธวณรงค์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๑๐๖ ง หน้า ๕-๖/๒๖ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 

ยก
เลิก
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 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๑) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ ๒)  
-------------------------------------- 

เพ่ือการคุ้มครองความปลอดภัยต่อผู้บริโภค กรณีที่มีการใช้สารรมในข้าวสาร ซึ่งอาจมีการตกค้าง
ของสารที่ใช้รมในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค  

ดังนั้นเพ่ือให้เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน และสอดคล้องกับมาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศ หรือ Codex กระทรวงสาธารณสุขจึงได้ปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มี
สารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๔ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๔ โดยออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๑) พ.ศ. 
๒๕๕๖ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๖ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ เพ่ือเพ่ิมเติมค่าก าหนด 
MRLs ของสารฆ่าแมลงชนิดรม (Fumigant) ในข้าวสารที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย โดยมีสาระส าคัญสรุป
ได้ ดังนี้  

๑. ก าหนดนิยามตามประกาศฯ ฉบับนี้ “ข้าวสาร” หมายถึงข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียวที่เอาเปลือก
ออก ไม่ว่าด้วยการสีหรือวิธีการอ่ืนใด และบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย  

๒. ก าหนดชนิดและปริมาณสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรในอาหารในบัญชี
หมายเลข ๑ ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๔ เมษายน ๒๕๕๔ โดยเพ่ิมเติมชนิดและปริมาณสารพิษ
ตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตร ได้แก่ ค่าก าหนดปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดในข้าวสาร ส าหรับ 
ไฮโดรเจน ฟอสไฟด์ (hydrogen phosphide), เมทิลโบรไมด์ (methyl bromide), ซัลฟิวริล ฟลูออไรด์ 
(sulfuryl fluoride) และโบรไมด์ ไอออน (bromide ion)  

๓. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๑) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
(ฉบับที่ ๒) ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๑๐๖ ง ลง
วันที่ ๒๖ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ และมีผลบังคับใช้นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา คือ ตั้งแต่
วันที่ ๒๗ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ เป็นต้นไป  

ดังนั้นอาหารที่ตรวจพบสารพิษตกค้างไม่เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน 
ตามมาตรา ๒๘ ผู้ฝ่าฝืนมีโทษปรับไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ บาท หรือเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ ตามมาตรา ๒๖(๑) ผู้ฝ่าฝืน
มีโทษจ าคุกไม่เกิน ๒ ปี หรือปรับไม่เกิน ๒๐,๐๐๐ บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน  และขอให้ผู้ผลิตเพ่ือ
จ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายหรือผู้จ าหน่ายอาหาร ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว
โดยเคร่งครัดและหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐ ๒๕๙๐ ๗๑๗๓ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ ๑๓ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๖  
บุญชัย สมบูรณ์สุข  

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา  

ยก
เลิก
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 

-------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรก าหนดหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติก ให้

เป็นไปอย่างถูกต้องเหมาะสม และปลอดภัยต่อการบริโภค 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ และเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ในประกาศนี้ 
“จุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic)” หมายความว่า จุลินทรีย์ที่มีชีวิต ซึ่งเมื่อ ร่างกายได้รับใน

ปริมาณที่เพียงพอจะท าให้เกิดผลที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ทั้งนี้ไม่รวมถึง 
(๑)  จุลินทรีย์ ที่ใช้เป็นสารชีวบ าบัด (biotherapeutic agents)  
(๒)  จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (beneficial microorganisms) ที่ไม่ใช้ในอาหาร 
(๓)  จุลินทรีย์ที่ ได้จากการดัดแปลงพันธุกรรม (Genetically Modified Microorganism, 

GMM) 
(๔)  จุลินทรีย์ บักเตรี แบคทีเรีย หรือยีสต์ ตามที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวง สาธารณสุข 

ดังต่อไปนี้ 
(๔.๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๔๔ (พ.ศ. ๒๕๓๕) เรื่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๒ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๓๕ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๓๐๑) พ.ศ. ๒๕๔๙ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๒๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๙  

(๔.๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๕๖ (พ.ศ. ๒๕๓๗) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับ
ทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ ๑๔ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๓๗  

(๔.๓)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๕๗ (พ.ศ. ๒๕๓๗) เรื่อง อาหารทารกและ
อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ ๑๔ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๓๗  

(๔.๔)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๕๘ (พ.ศ. ๒๕๓๗) เรื่อง อาหารเสริมส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ ๑๔ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๓๗  

(๔.๕)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๖) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง นมปรุงแต่ง ลงวันที่ 
๑๙ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๔๕  

(๔.๖)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๗) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ 

(๕)  จุลินทรีย์ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้  ที่ใช้เพ่ือวัตถุประสงค์อ่ืนตาม
ความจ าเป็นในกระบวนการผลิตอาหารและได้ปฏิบัติตามประกาศว่าด้วยเรื่องนั้นๆ แล้ว 

“การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health Claim)” หมายความว่า การแสดงรูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 
เครื่องหมาย เครื่องหมายการค้า หรือข้อความใดๆ บนฉลาก ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
หรือสารอาหารซึ่งเกี่ยวข้องกับสุขภาพท้ังทางตรงและทางอ้อม แบ่งเป็น ๓ ลักษณะ ได้แก่ 

(๑)  การกล่าวอ้างหน้าที่สารอาหาร (Nutrient function claim) หมายความว่า การแสดง
สรรพคุณ หรือคุณประโยชน์เกี่ยวกับบทบาทของสารอาหารที่มีผลต่อสรีรวิทยาของร่างกาย  เช่น การ
เจริญเติบโต การพัินา หรือการกระท าหน้าที่ตามปกติของร่างกาย ซึ่งผ่านการพิสูจน์และเป็นที่ยอมรับในทาง
วิชาการแล้ว เช่น แคลเซียมช่วยให้กระดูกและฟันแข็งแรง 
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(๒)  การกล่าวอ้างหน้าที่อ่ืน (Other function claim) หมายความว่า การแสดง สรรพคุณ หรือ
คุณประโยชน์นอกเหนือจาก (๑) ของอาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่มีผลในทาง เสริมสุขภาพอย่าง
เฉพาะเจาะจง (specific beneficial effects) หรือช่วยในการกระท าหน้าที่ให้ดียิ่งขึ้น (improvement of 
function) เช่น การกล่าวอ้างหน้าที่ส่วนประกอบของอาหารที่มีผลช่วยกระตุ้นการดูดซึมแคลเซียม 

(๓)  การกล่าวอ้างการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค (Reduction of disease risk claim) 
หมายความว่า การแสดงสรรพคุณ คุณประโยชน์ของอาหาร หรือส่วนประกอบของอาหาร ที่มีผลในการลด
ความเสี่ยงของการเกิดโรค อาการ หรือสภาวะใดๆ ที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพ (health-related condition) โดย
เป็นการเปลี่ยนแปลงปัจจัยเสี่ยงหลัก (major risk factor) ส าหรับโรคนั้นๆ อย่างมีนัยส าคัญ เช่น การกล่าวอ้าง
ว่าอาหารที่มีแคลเซียมสูงมีผลช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรค กระดูกพรุน 

ข้อ ๒  อาหารที่มีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกต้องได้รับอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา และต้องใช้จุลินทรีย์ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ และมีปริมาณจุลินทรีย์โพร
ไบโอติกท่ียังมีชีวิตอยู่ คงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร ๑ กรัม ตลอดอายุการเก็บรักษาของอาหาร
นั้น 

การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ ผู้ผลิต
หรือผู้น าเข้าต้องส่งมอบหลักฐานแสดงผลการประเมินความปลอดภัย และคุณสมบัติการเป็นจุลินทรีย์โพรไบโอ
ติก ตามหลักการใน Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food, Joint FAO/WHO Working 
Group Report on Drafting Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food, ปี ค.ศ. ๒๐๐๒ 
พร้อมรายละเอียดข้อมูลประกอบการยื่นขออนุญาต ดังนี้ 

(๑)  การตรวจเอกลักษณ์ของสกุล (genus) ชนิด (species) สายพันธุ์ (strain) ด้วยวิธีการที่
ถูกต้องและเป็นปัจจุบัน ทั้งทางลักษณะ (phenotype) และทางพันธุกรรม (genotype) และการเรียกชื่อ 
(nomenclature) ของจุลินทรีย์นั้นต้องเป็นชื่อที่ใช้อยู่ในปัจจุบันและเป็นที่รู้ทั่วกัน ในทางวิทยาศาสตร์ 

(๒)  การทดสอบคุณสมบัติการเป็นจุลินทรีย์โพรไบโอติก ดังนี้ 
(๒.๑)  การทนต่อสภาวะความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร (resistance to gastric acidity) 
(๒.๒)  การทนต่อสภาวะของเกลือน้ าดี (bile salt resistance) 
(๒.๓)  ความสามารถในการเกาะติดกับเยื่อมูก หรือ เซลล์ผิวเยื่อบุของมนุษย์หรือ เซลล์ไลน์ 

(adherence to mucus and/or human epithelial cells and cell line) 
(๒.๔)  ฤทธิ์ของเอนไซม์ไฮโดรเลสในการย่อยเกลือน้ าดี (bile salt hydrolase activity) 

และ 
(๒.๕)  คุณสมบัติอื่นๆ (ถ้ามี) แล้วแต่กรณี 
(๓)  การประเมินความปลอดภัยของจุลินทรีย์โพรไบโอติกต่อมนุษย์ โดยการทดสอบ นอก

กาย (in vitro) หรือในสัตว์ (in vivo) และการศึกษาในมนุษย์ เพ่ือประเมินความปลอดภัย และ ปฏิกิริยาของ
ร่างกายต่อจุลินทรีย์โพรไบโอติก ดังนี้ 

(๓.๑)  การดื้อต่อสารปฏิชีวนะ 
(๓.๒)  การประเมินฤทธิ์ทางเมแทบอลิก เช่น การผลิตดี-แลกเทต (D-lactate) หรือการ

สลายเกลือน้ าด ีเป็นต้น 
(๓.๓)  การประเมินผลข้างเคียงระหว่างการศึกษาในมนุษย์ 
(๓.๔)  การเฝ้าระวังทางระบาดวิทยาของอุบัติการณ์ที่ไม่พึงประสงค์ในผู้บริโภค หลัง

ออกจ าหน่ายในท้องตลาด 
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(๓.๕)  การสร้างสารพิษ กรณีที่สายพันธุ์ที่ประเมินนั้นเป็นจุลินทรีย์ชนิดที่มีการ ผลิตสารพิษ 
และ 

(๓.๖)  ฤทธิ์ทางฮีโมไลติก กรณีที่สายพันธุ์ที่ประเมินนั้นอยู่ในกลุ่มของจุลินทรีย์ชนิดที่มี
โอกาสท าให้เกิดการแตกของเม็ดเลือดแดง 

ข้อ ๓  การกล่าวอ้างทางสุขภาพส าหรับการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหารต้องเป็นไป ตาม
หลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไข ดังนี้ 

(๑)  ผู้ผลิต หรือผู้น าเข้าต้องแจ้งรายละเอียดของอาหารและส่วนประกอบของ อาหารในส่วนที่
เกี่ยวข้องกับการกล่าวอ้างนั้นให้ครบถ้วนและเพียงพอ และต้องส่งมอบผลการศึกษา ในมนุษย์ อย่างน้อยจาก
สองสถาบัน เพื่อประกอบการพิจารณาประสิทธิผลของจุลินทรีย์โพรไบโอติก ต่อสุขภาพ ดังนี้  

(๑.๑)  การศึกษาในมนุษย์ที่มีการออกแบบอย่างดี (well design human intervention 
study) หรือ 

(๑.๒)  การศึกษาในมนุษย์ที่มีการออกแบบอ่ืนๆ ที่เหมาะสมโดยมีจ านวน ตัวอย่างและผล
การศึกษาเบื้องต้นที่เพียงพอที่จะพิจารณาประสิทธิผลของสายพันธุ์หรืออาหาร 

การออกแบบการศึกษาในมนุษย์ตามข้อ (๑.๑) และข้อ (๑.๒) ต้องมีการออกแบบการศึกษาที่
ค านึงถึงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

(ก)  กลุ่มศึกษาต้องเป็นตัวแทนของกลุ่มประชากรเป้าหมายได้ (study groups that are 
representative of the target group) 

(ข)  กลุ่มควบคุม (control) ต้องเหมาะสม (appropriate control) 
(ค)  ช่วงระยะการได้รับสัมผัสที่เพียงพอและมีการติดตามเพ่ือแสดงผลที่มุ่งหมายให้เกิดขึ้น 

(an adequate duration of exposure and follow up to demonstrate the intended effect) 
(ง)  การแสดงพ้ืนฐานการบริโภคอาหารและรูปแบบการใช้ชีวิตด้านอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องของ

กลุ่มศึกษา (characterization of the study groups’ background diet and other aspects of 
relevant of lifestyle) 

(จ)  ปริมาณของอาหารและส่วนประกอบของอาหารที่สอดคล้องกับ รูปแบบการบริโภคที่มุ่ง
หมาย (an amount of the food or food component consistent with it intended pattern of 
consumption) 

(ฉ)  ประเภทและบริบทของอาหารที่ส่งผลต่อหน้าที่ของจุลินทรีย์   โพรไบโอติก  (the 
influence of the food matrix and dietary context on the functional effect of the component) 

(ช)  การตรวจติดตามความเป็นไปตามข้อก าหนดในการบริโภคอาหารหรือส่วนประกอบของ
อาหารที่ใช้ทดลองของกลุ่มศึกษา (monitoring of subjects’ compliance concerning intake of food or 
food component under test) 

(ซ)  วิธีทางสถิติที่มีความหนักแน่นและเหมาะสมในการทดสอบสมมติฐาน (the statistical 
power to test the hypothesis) 

ผลการศึกษาตามข้อ (๑.๑) และข้อ (๑.๒) ดังกล่าว อย่างน้อยต้องระบุตัวแปร หรือปัจจัยที่
ก าหนด (parameter) ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ชนิดและประเภทของอาหาร ขนาดหน่วยบริโภค ปริมาณของ
จุลินทรีย์โพรไบโอติก และระยะเวลาที่ท าให้เกิดผลตามความมุ่งหมายในการใช้ กรณีที่ผลการศึกษานั้นไม่
สามารถวัดจุดสิ้นสุด (endpoint) โดยตรงได้ เนื่องจากผลกระทบต่อสุขภาพหรือ ประโยชน์หลักที่ต้องใช้เวลา
เนิ่นนานจึงจะปรากฏให้เห็น ความเป็นไปได้หรือประเด็นทางจริยธรรม และข้อจ ากัดทางทรัพยากร  เช่น ค่า
ตรวจวิเคราะห์ที่มีค่าใช้จ่ายสูง อาจใช้ตัวชี้วัด (markers) ที่เหมาะสมแทน โดยตัวชี้วัดดังกล่าวต้องมีความ
ถูกต้องทางชีวภาพซึ่งสัมพันธ์ต่อผลลัพธ์สุดท้ายและความแปรผันภายในประชากรกลุ่มเป้าหมาย  และต้องมี
ความถูกต้องทางวิธีการวิเคราะห์คุณลักษณะ ของตัวชี้วัดนั้น 
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(๒)  การกล่าวอ้างทางสุขภาพต้องพิสูจน์ได้ทางวิทยาศาสตร์ โดยค านึงถึงความครบถ้วนสมบูรณ์
ของข้อมูลและหลักฐานที่มีน้ าหนักเพียงพอในประเด็นต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

(๒.๑)  ผลที่ได้สอดคล้องกับผลจากหลักฐานหรือวิธีการอ่ืน 
(๒.๒)  ความถูกต้องตามวิธีการด้านเทคโนโลยีการอาหาร 
(๒.๓)  การเก็บตัวอย่างเป็นแบบสุ่มเลือก 
(๒.๔)  ความสัมพันธ์ด้านการตอบสนองระหว่างปริมาณอาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร 

และผลทางสุขภาพที่เก่ียวข้อง 
(๒.๕)  ความเป็นไปได้ทางชีวภาพ 

(๓)  เงื่อนไขการแสดงการกล่าวอ้างทางสุขภาพบนฉลาก ต้องเป็นดังนี้ 
การกล่าวอ้างทางสุขภาพต้องไม่ท าให้เข้าใจว่าการบริโภคอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 

หรือสารอาหารนั้น สามารถบ าบัด บรรเทา รักษา หรือป้องกันโรคได้ และต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย 
ด้วยขนาดตัวอักษรที่ใกล้เคียงกัน เห็นได้ง่าย อ่านได้ชัดเจน และอาจมีข้อความเป็นภาษาอ่ืนที่มีความหมาย
ท านองเดียวกันกับภาษาไทยแสดงไว้ด้วยก็ได้ และข้อความแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

(๓.๑)  ข้อความว่า “ผลิตภัณฑ์นี้ไม่ใช้ส าหรับรักษา บ าบัด บรรเทา หรือป้องกันโรค” 
(๓.๒)  สกุล(Genus) ชนิด (Species) และสายพันธุ์ (Strain) ของจุลินทรีย์ โพรไบโอติกที่

เป็นส่วนผสม 
(๓.๓)  ปริมาณและช่วงระยะเวลาที่แนะน าให้บริโภคซึ่งให้ผลต่อสุขภาพตามกล่าวอ้าง 
(๓.๔)  ข้อความกล่าวอ้างทางสุขภาพ เช่น “จุลินทรีย์โพรไบโอติก” “โพรไบโอติก” หรือ

ข้อความกล่าวอ้างอ่ืน 
(๓.๕)  ข้อแนะน าการใช้ และสภาวะการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม 
(๓.๖)  ช่องทางส าหรับให้ข้อมูลแก่ผู้บริโภค เช่น สถานที่ติดต่อ หมายเลข โทรศัพท์ หรือ

เว็บไซต์ 
ข้อ ๔  การแสดงฉลากของอาหารที่มีจุลินทรีย์โพรไบโอติกให้เป็นไปตาม 

(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 
(๓)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องของอาหารนั้น 

ข้อ ๕  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารตามข้อ ๒ อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ปฏิบัติให้เป็นไปตาม
ประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ และให้ใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ไม่เกิน
หนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ 

ข้อ ๖  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ประกาศ ณ วันที่  ๒๗  มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๔ 

จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๘/ตอนพิเศษ ๘๖ ง หน้า ๒๑-๒๕/๓ สิงหาคม พ.ศ.25๕๔) 
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บัญชีรายช่ือเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นจุลินทรีย์โพรไบโอติกส าหรับใช้ในอาหาร 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 

----------------------------------------- 
๑. บาซิลลัส โคแอกกูแลน Bacillus coagulans 
๒. บิฟิโดแบคทีเรียม อะโดเลสเซนทิส Bifidibacterium adolescentis 
๓. บิฟิโดแบคทีเรียม อะนิมอลิส Bifidobacterium animalis 
๔. บิฟิโดแบคทีเรียม บิฟิดัม Bifidobacterium bifidum 
๕. บิฟิโดแบคทีเรียม เบรเว  Bifidobacterium breve 
๖. บิฟิโดแบคทีเรียม อินฟานทิส Bifidobacterium infantis 
๗. บิฟิโดแบคทีเรียม แล็กทิส Bifidobacterium lactis 
๘. บิฟิโดแบคทีเรียม ลองกัม Bifidobacterium longum 
๙. บิฟิโดแบคทีเรียม ซูโดลองกัม Bifidobacterium pseudolongum 
๑๐. เอ็นเทอโรค็อกคัส ดูแรน Enterococcus durans 
๑๑. เอ็นเทอโรค็อกคัส เฟเซียม Enterococcus faecium 
๑๒. แล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส Lactobacillus acidophilus 
๑๓. แล็กโทบาซิลลัส คริสปาทัส Lactobacillus crispatus 
๑๔. แล็กโทบาซิลลัส แก็สเซอรี Lactobacillus gasseri 
๑๕. แล็กโทบาซิลลัส จอห์นโซนอิ Lactobacillus johnsonii 
๑๖. แล็กโทบาซิลลัส พาราคาเซอิ Lactobacillus paracasei 
๑๗. แล็กโทบาซิลลัส รียูเทอรี Lactobacillus reuteri 
๑๘. แล็กโทบาซิลลัส รามโนซัส Lactobacillus rhamnosus 
๑๙. แล็กโทบาซิลลัส ซาลิวาเรียส Lactobacillus salivarius 
๒๐. แล็กโทบาซิลลัส ซีอี Lactobacillus zeae 
๒๑. โพรพิโอนิแบคทีเรียม อะราไบโนซัม Propionibacterium arabinosum 
๒๒. สแตปฟิโลคอคคัส ไซน์ยูรี Staphylococcus sciuri 
๒๓. แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี สับสปีชีย์ บัวลาดิอิ Saccharomyces cerevisiae subsp. Boulardii 

 
อ้างอิงจาก Bulletin of the International Dairy Federation No.377/2002 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๖) พ.ศ. ๒๕๕๕ 
เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบับที่ ๒) 

-------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพร

ไบโอติกในอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) และ (๑๐) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นวรรคสอง ของข้อ ๒ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร ลงวันที่ ๒๗ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๔ 

“ในกรณีที่มีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกตามวรรคหนึ่งมากกว่าหนึ่งชนิด ปริมาณจุลินทรีย์โพร
ไบโอติกที่ยังมีชีวิตอยู่ของแต่ละชนิด ต้องคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร ๑ กรัม ตลอดอายุการ
เก็บรักษาของอาหารนั้นด้วย” 

ข้อ ๒  ให้ยกเลิกความใน (๓.๒) และ (๓.๔) ของข้อ ๓ (๓) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร ลงวันที่ ๒๗ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๔ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“(๓.๒)  สกุล(Genus) ชนิด (Species) และสายพันธุ์ (Strain) (ถ้ามี) ของจุลินทรีย์โพร
ไบโอติกท่ีเป็นส่วนผสม 

(๓.๔)  ข้อความการกล่าวอ้างทางสุขภาพ” 
ข้อ ๓  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารที่มีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้

บังคับ ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ 
ข้อ ๔  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๕ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๕๕ 
วิทยา  บุรณศิริ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๙/ตอนพิเศษ ๑๘๙ ง หน้า ๓๖/๑๘ ธันวาคม พ.ศ.25๕๕) 
 

ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร และประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๖) พ.ศ.๒๕๕๕ เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบับที่ ๒) 
----------------------------------- 

ปัจจุบันมีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหารอย่างแพร่หลาย ดังนั้นเพ่ือให้การใช้จุลินทรีย์โพร
ไบโอติกในอาหารเป็นไปอย่างถูกต้องเหมาะสม และปลอดภัยต่อการบริโภค  กระทรวงสาธารณสุขโดย
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติก 
ในอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๖) พ.ศ.๒๕๕๕ เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกใน
อาหาร (ฉบับที่ ๒) ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 
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๑.  ก าหนดความหมายของค าว่า “จุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic)” ซึ่งสรุปได้ว่า จุลินทรีย์โพร
ไบโอติก นั้นหมายถึง จุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งใช้ในอาหาร และจะเกิดผลต่อสุขภาพก็ต่อเมื่อผู้บริโภคได้รับในปริมาณ ที่
เพียงพอ 

๒.  ก าหนดจุลินทรีย์ที่ไม่เข้าข่ายค าว่า “จุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic)” ตามข้อ ๑ ไว้ เช่น 
จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นสารชีวบ าบัด (biotherapeutic agents) จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (beneficial microorganisms) 
ที่ไม่ใช้ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ได้จากการดัดแปลงพันธุกรรม (Genetically Modified Microorganism, GMM) 
และจุลินทรีย์ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ ที่ใช้เพ่ือวัตถุประสงค์อ่ืนตามความจ าเป็นในกระบวนการ 
ผลิตอาหารและได้ปฏิบัติตามประกาศว่าด้วยเรื่องนั้นๆ แล้ว 

๓.  ก าหนดเงื่อนไขอาหารที่มีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกต้องเป็นดังนี้ 
๓.๑  ได้รับอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 
๓.๒  มีปริมาณจุลินทรีย์โพรไบโอติกที่ยังมีชีวิตอยู่ คงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร ๑ 

กรัม ตลอดอายุการเก็บรักษาของอาหารนั้น กรณีที่มีการใช้จุลินทรีย์มากกว่าหนึ่งชนิด จุลินทรีย์โพรไบโอติก 
ตามความหมายในประกาศนี้ ต้องมีปริมาณคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร ๑ กรัม ตลอดอายุการเก็บ 
รักษาของอาหารนั้นด้วย 

๓.๓  ใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกตามรายชื่อในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ 
กรณีที่ต้องการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกชนิดอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบ

ท้ายประกาศฯ ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าต้องยื่นหลักฐานแสดงผลการประเมินความปลอดภัย และคุณสมบัติการเป็น 
จุลินทรีย์โพรไบโอติก ตามหลักการใน Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food, Joint FAO/WHO 
Working Group Report on Drafting Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food, ปี ค.ศ.๒๐๐๒ 
พร้อมรายละเอียดข้อมูลประกอบการยื่นขออนุญาต ดังนี้ 

(๑)  การบ่งชี้เอกลักษณ์ของจุลินทรีย์โพรไบโอติก 
(๒)  การทดสอบคุณสมบัติการเป็นจุลินทรีย์โพรไบโอติก 
(๓)  การประเมินความปลอดภัยของจุลินทรีย์โพรไบโอติกต่อมนุษย์ เพ่ือประเมิน

ความปลอดภัย และปฏิกิริยาของร่างกายต่อจุลินทรีย์โพรไบโอติก 
๔.  ก าหนดความหมายของ “การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health Claim)” ซึ่งตามประกาศนี้ 

หมายความว่า การแสดงรูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย เครื่องหมายการค้า หรือข้อความใดๆบนฉลาก 
ที่เก่ียวข้องกับอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร หรือสารอาหาร ซึ่งเกี่ยวข้องกับสุขภาพทั้งทางตรงและทางอ้อม 
โดยแบ่งเป็น ๓ ลักษณะ ได้แก่ การกล่าวอ้างหน้าที่สารอาหาร การกล่าวอ้างหน้าที่อ่ืน และการกล่าวอ้างการ
ลดความเสี่ยงของการเกิดโรค 

๕.  ก าหนดหลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไข ในการขออนุญาตแสดงการกล่าวอ้างทางสุขภาพ ดังนี้ 
๕.๑  ต้องแจ้งรายละเอียดของอาหารและส่วนประกอบของอาหารในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการ

กล่าวอ้างนั้นให้ครบถ้วนและเพียงพอ และต้องส่งมอบผลการศึกษาในมนุษย์ ที่มีการออกแบบการศึกษาอย่างดี มี
จ านวนตัวอย่างที่เหมาะสม และมีผลการศึกษาชัดเจนเพียงพอพอที่จะพิจารณาประสิทธิผลของสายพันธุ์จุลินทรีย์ 
โพรไบโอติกหรืออาหารที่มีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติก จ านวนอย่างน้อย ๒ ฉบับ ที่ท าการศึกษาจากต่างสถาบัน 
เพ่ือประกอบการพิจารณาประสิทธิผลของจุลินทรีย์โพรไบโอติกต่อสุขภาพ 

๕.๒  การกล่าวอ้างทางสุขภาพนั้นต้องสามารถพิสูจน์ตามหลักการทางวิทยาศาสตร์ได้ 
๕.๓  เงื่อนไขการแสดงการกล่าวอ้างทางสุขภาพบนฉลาก ซึ่งต้องแสดงข้อมูลต่างๆ เช่น สกุล 

(Genus) และชนิด (Species) ของจุลินทรีย์โพรไบโอติกที่เป็นส่วนผสม ส าหรับสายพันธุ์ (Strain) ของจุลินทรีย์
โพรไบโอติกที่เป็นส่วนผสม ถ้ามีก็ต้องแสดงด้วย และข้อความค าเตือนว่า “ผลิตภัณฑ์นี้ไม่ใช้ส าหรับรักษา บ าบัด 
บรรเทา หรือป้องกันโรค” 
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๖.  การแสดงฉลากของอาหารที่มีจุลินทรีย์โพรไบโอติกนอกเหนือจากประกาศฉบับนี้ต้องปฏิบัติ ให้
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง เช่น ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องของ
อาหารนั้น 

๗.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร  มีผลบังคับใช้
ตั้งแต่วันที่ ๔ สิงหาคม พ.ศ.๒๕๕๔ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 
มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๕ 

๘.  ผู้ประกอบการที่ได้รับอนุญาตผลิตหรือน าเข้าอาหารที่มีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกไว้ก่อน
วันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๕ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขท้ัง ๒ ฉบับ 
ดังกล่าวข้างต้น ภายในวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๖ 

๙.  ผู้ประกอบการที่ไม่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขทั้ง ๒ ฉบับดังกล่าวข้างต้น 
เป็นการฝ่าฝืนประกาศฯ ซึ่งออกตามมาตรา ๖(๔)(๕) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ มีโทษปรับไม่เกิน 
๒๐,๐๐๐ บาท และตามมาตรา ๖(๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ มีโทษปรับไม่เกิน ๓๐,๐๐๐ บาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ ที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ 
และ ๐๒-๕๙๐-๗๔๐๘ ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ ๕ เมษายน ๒๕๕๖ 
บุญชัย สมบูรณ์สุข 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยายา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕ 

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
------------------------------------- 

เพ่ือให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย สมควรให้มีมาตรการประกันคุณภาพของ
อาหารแปรรูปเพ่ือลดการปนเปื้อน ทั้งทางด้านกายภาพ เคมีและชีวภาพ ตลอดจนยกระดับมาตรฐานการผลิต
อาหารแปรรูปเพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๗) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดย
ค าแนะน าของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ในประกาศนี้ 
“อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกระบวนการแปรรูป 

เช่น ตัดแต่งในลักษณะที่น าไปปรุงหรือบริโภค คั่ว ท าให้แห้ง หมักดอง เป็นต้น หรือท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
คุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตเรียบร้อยแล้ว และบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย
ต่อผู้บริโภค แต่ทั้งนี้ไม่รวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารที่
ต้องมีฉลากที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้ ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิตและการเก็บรักษาอาหารแล้ว” 

ข้อ ๒  ให้อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายเป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๓  ผู้ผลิตอาหารเพื่อจ าหน่ายตามข้อ ๒ ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ ท้าย
ประกาศนี้ หรือไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ดังกล่าว  

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามวรรคหนึ่ง ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ตามบัญชีหมายเลข ๒ 
และ บัญชีหมายเลข ๓ ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๔  ผู้น าเข้าอาหารเพ่ือจ าหน่ายตามข้อ ๒ ต้องจัดให้มีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข ๑ ท้ายประกาศนี้ หรือไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ดังกล่าว 

ข้อ ๕  ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือได้รับใบอนุญาต
น าเข้าอาหาร ส าหรับอาหารตามข้อ ๒ แล้วแต่กรณี อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ บรรดาที่ปฏิบัติไม่เป็นไป
ตาม ข้อ ๓ และ ข้อ ๔ ท าการปรับปรุง แก้ไข หรือจัดให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณี ให้ถูกต้องตามประกาศนี้ 
ภายในสามปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๖  ประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับอาหารตามข้อ ๒ ซึ่งผู้ปรุงหรือผู้ผลิตเป็นผู้จ าหน่ายโดยตรงให้กับ
ผู้บริโภค 

ข้อ ๗  ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๑๗  เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๕ 
วิทยา บุรณศิริ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๙/ตอนพิเศษ ๗๘ ง หน้า ๒๔-๒๕/๑๐ พฤษภาคม พ.ศ.25๕๕) 
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บัญชีหมายเลข 1 
บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 342) พ.ศ. 2555  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอ้มจ าหน่าย 

การผลิตอาหารจะต้องมีการก าหนด วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารซึง่การด าเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องค านึงถึงสิ่งต่างๆ ต่อไปนี ้
ล าดับที ่ หัวข้อ เนื้อหา 

1 สถานท่ีตั้งและอาคารผลติ 1.1  สถานท่ีตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในท่ีที่จะไม่ท าให้อาหารที่ผลิตเกดิการปนเปื้อนได้ง่าย  โดย 
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง 

รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้ 
1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานท่ีที่มีฝุ่นมากผิดปกติ  
1.1.3  ไม่อยู่ใกลเ้คียงกับสถานท่ีนา่รังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นท่ีตั้งตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ าเพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ 

ในกรณีที่สถานท่ีตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยูต่ิดกับบริเวณทีม่ีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีท่ีมี
ประสิทธิภาพในการป้องกันและก าจัดแมลงและสัตว์น าโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอ่ืน ๆ ด้วย 

1.2  อาคารผลิตหรือบรเิวณผลติมกีารรักษาความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ  
1.2.1  มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบรเิวณผลิตให้มีความเป็นระเบยีบ ถูกสุขลกัษณะ เป็นระเบียบ ไม่มสีิ่งของที่ใช้แล้ว และไม่เกิด

การปนเปื้อนสูผ่ลติภณัฑ์ สะดวกและเหมาะในการปฏิบัติงาน 
1.2.2  ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับท่ีอยู่อาศัย 
1.2.3  จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม เพียงพอตามความเหมาะสมส าหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
1.2.4  มีท่อหรือทางระบายน้ า รองรับน้ าทิ้งจากกระบวนการผลติ เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ 
1.2.5  ต้องมีมาตรการป้องกันสตัว์และแมลงไม่ใหเ้ข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลติ หรือ สัมผสัอาหาร 

2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ 
ในการผลติ 

2.1  การออกแบบเครื่องมือและอปุกรณ์ที่ใช้เหมาะสมและค านึงการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ์ และบริเวณ
ที่ตั้งได้ง่ายและทั่วถึง 

2.2  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลติที่สมัผสักับอาหาร ต้องท าจากวสัดุที่ไม่ท าปฏิกริิยากับอาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บรโิภค และง่ายต่อการท าความสะอาด 
2.3  โต๊ะหรือพ้ืนผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลติในส่วนท่ีสมัผสักบัอาหาร ต้องท าด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ท าความสะอาดง่าย ไม่ท าใหเ้กิดปฏิกริิยาที่อาจเป็น

อันตรายต่อผู้บรโิภค โดยตั้งอยู่ในต าแหน่งท่ีท าความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นได ้
3 การควบคุมกระบวนการผลติ 3.1  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคดัเลือกให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาด มีคณุภาพดี เหมาะส าหรับใช้ในการผลติอาหารส าหรับบริโภค ต้องล้าง 

หรือท าความสะอาดตามความจ าเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุนัน้ๆ และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่
ป้องกันการปนเปื้อนไดโ้ดยมีการเสื่อมสลายน้อยท่ีสุด และมีการหมนุเวียน สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ และ หากมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

3.2  การด าเนินการระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑ์ ในลักษณะทีไ่ม่เกดิการปนเปื้อน 
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ล าดับที ่ หัวข้อ เนื้อหา 
  3.3  ผู้ผลิตมีขั้นตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือตามความเหมาะสมของกระบวนการผลตินั้นๆ อย่างเคร่งครัด 

3.4  น้ าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตทีส่ัมผสักับอาหารต้องเป็นน้ าสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าบริโภค และ
การน าไปใช้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

3.5  น้ าแข็งใช้ในกระบวนการผลติที่สัมผัสกับอาหาร สะอาด มีคณุภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ าแข็ง และการน าไปใช้ในสภาพท่ี
ถูกสุขลักษณะ 

3.6  การผลิต การเก็บรักษา ขนยา้ย และขนส่งผลติภณัฑ์อาหาร ตอ้งป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจดุ้วย 
4 การสุขาภิบาล 4.1  น้ าท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิต ตอ้งเป็นน้ าสะอาดและจดัให้มีการปรับคุณภาพน้ าตามที่จ าเป็น  

4.2  จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปิดในจ านวนท่ีเพียงพอ และมีระบบก าจดัขยะมลูฝอยท่ีเหมาะสม 
4.3  จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถ้วน ใช้งานได้ สะอาด 

และต้องแยกตา่งหากจากบรเิวณผลิต หรือไม่เปดิสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.4  จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตใหเ้พียงพอ ใช้งานได้ สะอาด และมีอุปกรณล์้างมืออย่างครบถ้วน  
4.5  มีวิธีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

5 การบ ารุงรักษาและ 
ท าความสะอาด 

5.1  ตัวอาคารสถานท่ีผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาดถูกสุขลักษณะอย่างสม่ าเสมอ 
5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 
5.3  การเก็บรักษาสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆที่เกีย่วข้องกับการรักษาสุขลักษณะ จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมีป้ายแสดงช่ือ 

6 บุคลากรและสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน 

6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณที่ผลิตต้องไม่เป็นโรคตดิต่อหรือโรคนา่รังเกียจตามที่ก าหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกดิการปนเปื้อนของ
ผลิตภณัฑ ์

6.2  ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะทีด่ าเนินการผลติและมีการสัมผสัโดยตรงกับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหน่ึงของพื้นที่ผิวท่ีสัมผัสกับ
อาหาร ต้อง 
6.2.1  สวมเสื้อผ้าทีส่ะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมกต็้องสะอาด 
6.2.2  มมีาตรการในการจัดการรองเท้าที่ใช้ในการผลิตที่เหมาะสม เช่น เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ ายาฆ่าเช้ือโรคเข้าสู่บริเวณผลิต 

เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
6.2.3  ไม่สวมเครื่องประดับต่างๆขณะปฏิบตัิงาน และดูแลสุขอนามยัของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 
6.2.4  ดูแลรักษามือและเล็บใหส้ะอาด และ ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งท้ังก่อนเริ่มปฏิบัติงานและหลังการปนเปื้อน 
6.2.5  สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 

6.3  แสดงค าเตือน ห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอนัน่ารังเกียจในการผลติอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ าลาย เป็นต้น 
6.4  ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
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ตส.9(55) 
บัญชีหมายเลข 2 

บันทึกการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 
------------------------------------------- 

วันที่ ….………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว ………………………………………… 
………………………….......………..…….……………………………..……………………………………………………………………………………... 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
ชื่อ………………………………………………………………………………………..…….…….………...………...………………………. 
ซึ่งมีผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….………………………………………………….….…....……………………………..…. 
สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ……………………………..……………………………….………….……….……….………………………………………. 
……………………………………………………………………….............................................................………………………………… 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลติอาหาร เลขที…่…………………………………………………..…………………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดร้ับอนุญาต……………………………………………..…..……………….…………………………….……… 
………………………………………………………………………………………………………………….………….………….…………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ : ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า…………..……HP  คนงาน…………...…..คน  
(แล้วแต่กรณี) ตรวจเฝ้าระวัง           อื่นๆ……..………………………………………………….. 
คร้ังที่ตรวจ  : …………….………… 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 1. สถานที่ตั งและอาคารผลิต      

 1.1 สถานท่ีตั้ง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมลีักษณะ 

ดังต่อไปนี ้

     

0.25 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แลว้      

0.25 (2) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกลู      

0.25 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.25 (4) ไม่มีวตัถุอันตราย      
0.25 (5) ไม่มคีอกปศุสตัว์หรือสถานเลีย้งสัตว์      
0.25 (6) ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      
0.25 (7) มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพื่อระบาย

น้ าท้ิง 
     

 1.2 อาคารผลติหรือบริเวณผลิต      
1.0 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ และไม่

มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
     

1.0 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น 
สัดส่วนจากท่ีพักอาศัยและผลิตภณัฑ์อื่นๆ 

     

0.25 1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส าหรับการ

ปฏิบัติงาน 
     

 
(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน้ าทิ้ง      
1.0 1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคาร

หรือบริเวณผลิต หรือ สัมผัสอาหาร 
     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      = 
11 คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม              = 
 คะแนน (………….%) 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน ที่ได ้ หมายเหต ุ

 2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  
0.5 2.1 ง่ายแก่การท าความสะอาด      
1.0 2.2 ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทน

ต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานท่ีสมัผัสกับอาหาร ท า
ด้วยวัสดเุรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัด
กร่อน และสูงจากพ้ืนหรือมีมาตรการอื่นตามความ
เหมาะสม 

     

0.5 2.4 ติดตั้งอยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่าย      
หัวข้อท่ี 2 คะแนนรวม      = 6 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม              =  คะแนน 

(…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหตุ 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจ ุ      

0.25 3.1.1 มีการคดัเลือก      
0.25 3.1.2 มีการล้างท าความสะอาดอย่างเหมาะสม

ในบางประเภทท่ีจ าเป็น 
     

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
   1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่กฎหมาย

ก าหนด 
     

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการ  ขน
ย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ใน
ลักษณะทีไ่ม่เกดิการปนเปื้อน 

     

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลติอย่างเหมาะสม      
 3.4 น้ าสัมผสักับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปน็ไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุ 

     

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การน าไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5 น้ าแข็งที่สัมผสักับอาหารในกระบวนการผลติ      

1.0 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การน าไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6 ผลิตภณัฑ ์      
0.25 3.6.1 มีการคดัแยกหรือท าลายผลติภัณฑ์ที่ไม่

เหมาะสม 
     

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่ง 
ในลักษณะที่ปอ้งกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 

     

หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 4. การสุขาภบิาล   
1.0 4.1 น้ าท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิตเปน็น้ าสะอาด      
0.5 4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในท่ีที่

เหมาะสมและเพยีงพอ และมีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม 
     

0.5 4.3 มีการจดัการการระบายน้ าท้ิงและสิ่งโสโครก      
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      

0.5 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลติ หรือไม่เปิดสู่
บริเวณผลติโดยตรง 

     

0.5 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.4.3 ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ ายา 

ฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
     

0.5 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้
และสะอาด 

     

0.25 4.4.6 อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
 4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลติ      

0.5 4.5.1 มีสบู่หรือน้ ายาฆ่าเช้ือโรค      
0.5 4.5.2 อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.5 4.5.3 มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบตัิงาน      
0.5 4.5.4 อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม      

หัวข้อท่ี 4 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 5. การบ้ารุงรักษาและการท้าความสะอาด   

1.0 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคาร
ผลิตอย่างสม่ าเสมอ 

     

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการท า
ความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ และอยู่ในสภาพ  ท่ีใช้งานได้ 

     

0.5 5.3 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ท่ี
เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือแยกให้
เป็นสัดส่วนและปลอดภัย  

     

หัวข้อท่ี 5 คะแนนรวม      = 5 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัติงาน      
1.0 6.1 ผู้ปฏบิัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล 

ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2 ผู้ปฏบิัติงานท่ีท าหน้าที่สมัผสักับอาหาร  
ขณะปฏิบตัิงานต้องปฏิบัตดิังนี ้

     

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรอืผ้ากันเปื้อน 
สะอาด 

     

0.5 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าทีใ่ช้ในบริเวณ
ผลิตอย่างเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3 ไมส่วมใสเ่ครื่องประดับ      
0.5 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด      
0.75 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลมุผม
อย่างใดอย่างหนึ่งตามความจ าเปน็ 

     

0.25 6.3 มีการแสดงค าเตือนห้ามมิให้บคุคลใดแสดง
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร 

     

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัตสิ าหรับผู้ไมเ่กี่ยวข้องกับ
การผลิตที่มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลติ 

     

หัวข้อท่ี 6 คะแนนรวม       = 10 คะแนน 
คะแนนท่ีไดร้วม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 

1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 60 คะแนน 
คะแนนทีไ่ด้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 

2.    ผ่านเกณฑ ์
    ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปนี้ 

 หัวข้อที่ 1    หัวข้อที่ 2    หัวข้อที่ 3    หัวข้อที่ 4   หัวข้อที่ 5    หัวข้อที่ 6  
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเร่ืองน้ าทีส่ัมผัสกบัอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐาน   

ไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ข้อ 3.3.1) 
  พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก่.............................................................................................………. 

…………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………................................
..............................................................…………………………………...................................................................................……… 

3.  สรุปผลการประเมนิ 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน...................................................................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
.………………………………………………………………………………………………………………………………..………………..………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………….………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……
…………………………………………………………………………………………………………………………..………………..………………………… 

การเปลี่ยนแปลงภายในขององค์กร ……………………………………………………………………........……………... 
………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………
………………………….……………………………………………………………….…………….…………………………………………………………………
……………...…………………………………………………................................................................................................................……
….………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………
…………………….……………………………………………………………………………………………………….……………………………………………
…………………………………...…………………………………………………..............................................................................................
..................……….………………………………………………………………….………………………………………………………………………………
………………………………………….……………………………………………………………………………………………………….………………………
………………………………………………………...…………………………………………………....................................................................... 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง 

เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)   …………………………......……...................................…………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………
………………………………………………………………………………………………………………………………..................................……………. 

การด าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) ……………….......................… 
………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………
…………………..………………………………………………………………………………………………….................................................……… 

จุดแข็ง........................................................................................................................................................ 
................................……………………………………………………………………………………….......................................................……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………..………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรบัปรุง........................................................................................................... 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรน าเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว/้ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
  อื่นๆ (ระบ)ุ .............................................................................................................................…… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………….………
………………………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………
……………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………
……..…………………………….…………………………………………………….………………………………………………………………………………
………..……………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
……………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………
……………………………..…………………………….…………………………………………………….………………………………………………………
………………………………..……………………………………………………………………………………………………………….………………………
……………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
……………………………………………………..…………………………….…………………………………………………….………………………………
………………………………………………………..…………………………………………………………………………….…………………………………
…………………………………………………………………………………………………………..………………………………………………………………
…………………………………………..…………………………….…………………………………………………….……………………………………… 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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…………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………
………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………………………………
……………………..……………………………………….…………………………………………………………………………………………………………
…………………………………..……………………………………………………………..………………………………………………………………………
….……………………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………
…..…………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………………
……………………………………………………………………………….……..…………………………………………………………………………………
………………………………………..…………………………………….…………………………………………………………………………………………
…………………………………………………..……………………………………………………………..………………………………………………………
………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………..………
…………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

4.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าทีม่าตรวจสถานที่ครั้งนี้ มไิด้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญ
หายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไวต้่อหน้าเจ้าหน้าที่ทา้ยบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่ ............................................... 

 
 

(ลงชื่อ) ………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนญุาต/ผู้แทน 
(……………..…………………….…..) 

 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหนา้ที ่
 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหนา้ที่ 
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ตส.10(55) 
 

บัญชีหมายเลข 3 
หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

--------------------------------------------------- 
1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 

ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย แต่ยังพบข้อบกพร่อง
ซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร หรือ
ข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

0 

2.  การค านวณคะแนน 
2.1  วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 

คะแนนที่ได้ = น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ =  

 

2.2  ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติตามส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี ไม่
มีการด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้น้ าแข็ง จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนส าหรับข้อนั้น ท าให้คะแนนรวม ของ
หัวข้อนั้นลดลง ซึ่งค านวณโดยน าคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณน้ าหนักของข้อนั้น แล้วน าผลคูณที่ได้มาหักจาก
คะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น 

2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือผู้ท าการตรวจประเมินสามารถ ลง
ข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้
หมายเหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือนและ
ช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้ยัง
สามารถน าข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้ค าแนะน า หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความชื่น
ชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้า
ตรวจสอบเพื่อด าเนินการตามกฎหมาย 

 

คะแนนที่ได้รวมx100 
คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
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ตัวอย่างการค านวณ 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหตุ 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก /   0.5  
0.25 3.1.2 มีการล้างท าความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จ าเปน็ 
/   0.5  

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม /   0.5  
1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายก าหนด 
 /  1.0  

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมกีารด าเนินการ
ขนย้ายวัตถุดบิ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ-
ภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

/   2  

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม /   2  
 3.4 น้ าสัมผัสกบัอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 /  1.0  

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การน าไป 
ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 /  0.5  

 3.5 น้ าแข็งทีส่ัมผัสกบัอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 - ไม่มีการใช้น้ าแข็ง 
ในกระบวนการ
ผลิต 0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การน าไป 

ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
 3.6 ผลิตภัณฑ ์      

0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือท าลายผลิตภัณฑ์ที่
ไม่เหมาะสม 

/   0.5  

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและ
ขนส่งในลักษณะทีป่้องกันการปนเปื้อนและการ
เสื่อมสลาย 

/   1.0  

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 15-3 คะแนน 
คะแนนทีไ่ด้รวม              = 9.5 คะแนน (63.33%) 

** ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแตล่ะหัวข้อ = (9.5 x 100) /15 = 63.33%  
3.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้อาหาร 

เกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
3.1  น้ าที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.9(55) ข้อ 3.4.1 ยกเว้นกรณี
ที่พนักงานเจ้าหน้าที่พิจารณาเห็นว่า คุณสมบัติของน้ าทางกายภาพหรือทางเคมีซึ่งต่างไปจากคุณภาพมาตรฐาน ของน้ า
บริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 

3.2  ข้อ 3.1.4 การใช้วัตถุเจือปนอาหารทั้งชนิดและปริมาณ พนักงานเจ้าหน้าที่ต้องพิจารณาให้
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 

3.3  ข้อบกพร่องอื่นๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู ้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 

4.  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวม 
ทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ใน

การผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
----------------------------------- 

ปัจจุบันอาหารที่เป็นอาหารพ้ืนบ้าน สินค้าอาหารหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) นิยมใช้เป็นของ
ฝากอย่างแพร่หลาย ดังนั้นเพ่ือให้มีการพัินาสถานที่ผลิต และสามารถลดหรือป้องกันการปนเปื้อน และลดหรือ
ขจัดอันตราย ทั้งทางด้านกายภาพ เคมีและชีวภาพ คุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคให้ดียิ่งขึ้น  กระทรวง
สาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕ 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 
หรือ ที่เรียกว่า Primary GMP ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

๑. “อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย” ตามประกาศนี้หมายความว่า อาหารที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูป เช่น ตัดแต่งในลักษณะที่น าไปปรุงหรือบริโภค คั่ว ท าให้แห้ง หมักดอง เป็นต้น หรือท าให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตเรียบร้อยแล้ว และบรรจุในภาชนะ
พร้อมจ าหน่ายต่อผู้บริโภค แต่ไม่รวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และ
อาหารที่ต้องมีฉลากที่มีประกาศก าหนดให้ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและเก็บรักษา
อาหาร (General GMP) แล้ว     

๒. อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย  ซึ่งสถานที่ผลิตต้องปฏิบัติตาม Primary GMP ได้แก ่
๒.๑ อาหารทั่วไปที่ไม่มีประกาศก าหนดให้ต้องปฏิบัติตาม General GMP 
๒.๒ อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่ไม่มีประกาศก าหนดให้ต้องปฏิบัติ

ตาม General GMP 
๒.๓ น้ าผึ้งที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายโดยสถานที่ผลิตไม่เข้าลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วย

โรงงาน ตามข้อ ๘ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๑) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง น้ าผึ้ง ลงวันที่ ๑๙ 
กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ 

๒.๔ น้ านมถั่วเหลืองที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายโดยสถานที่ผลิตไม่เข้าลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมาย
ว่าด้วยโรงงาน  ตามข้อ ๑๑ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๘) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง น้ านมถั่วเหลือง
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓  

๒.๕ อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ 3(2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
144 (พ.ศ. 2535) เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 29 กันยายน พ.ศ. 2535  ดังต่อไปนี้  

(๑) อาหารขบเคี้ยวประเภท อาหารอบกรอบชนิดที่ไม่มีการสอดไส้ ข้าวเกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่ว
หรืออบ ถั่วคั่วหรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผักผลไม้อบหรือทอดกรอบ อาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack) และ
เมล็ดพืชอบแห้งหรือทอด 

(๒) ผงเครื่องเทศ ผงเครื่องปรุงต่างๆ 
(๓) แป้งประกอบอาหาร 
(๔) พืชผัก ผลไม้ ที่ท าให้แห้ง 
(๕) เนื้อสัตว์ที่ท าให้แห้ง 

๓.  การจ าหน่ายอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ดังต่อไปนี้ ไม่ต้องปฏิบัติตาม
ประกาศฉบับนี้  

(๑) จ าหน่ายให้เฉพาะผู้ผลิตอาหารหรือผู้ปรุงอาหารเท่านั้น เช่น อาหารที่ใช้เป็นวัตถุดิบหรือใช้ใน
กระบวนการผลิตโดยไม่มีการจ าหน่ายต่อผู้บริโภค   
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(๒) จ าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บริโภค เช่น อาหารที่บริการภายในร้านอาหาร โรงแรม โรงเรียน 
โรงพยาบาล เป็นต้น  แต่ไม่รวมสถานที่ผลิตอาหารที่มีการน าอาหารนั้นไปวางจ าหน่าย ณ สถานที่อ่ืน 

๔.  สถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ต้องเป็นไปตามวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย (Primary 
GMP) กรณีน าเข้าต้องมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่
บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP)      

๕. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ตั้งแต่วันที่               ๗ 
พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๕ (รายใหม่) ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ าหน่าย ลงวันที่ ๑๗ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๕  

๖. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายที่ได้รับอนุญาตผลิตหรือน าเข้า
อาหารแล้วก่อนวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2555  (รายเก่า) ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕  โดยด าเนินการปรับปรุงแก้ไขให้ถูกต้องตามประกาศนี้ไม่เกิน
วันที่ ๗ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๘ หากพ้นก าหนดนี้แล้วถือว่ามีความผิด 

๗. ผู้ผลิต หรือผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายที่ไม่ปฏิบัติให้เป็นไป
ตามประกาศฉบับนี้ เป็นการฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา ๖(๗) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ มีโทษ
ปรับไม่เกิน 10,000 บาท  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด  และหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-717๙ และ 
02-590-7๔๐๘ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่  ๒๕  มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๕ 
พิพัิน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยายา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 (ฉบับที่ 344) พ.ศ.2555 
 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้าหรือจ าหน่าย 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อก าหนดส าหรับอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีนและสารในกลุ่มเมลามีน 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา5และมาตรา6(8) แห่งพระราชบัญญัติอาหารพ.ศ.2522อันเป็น

กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 
33 มาตรา 41 มาตรา  43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัย
อ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมายรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร
ออกประกาศไว้ ดังนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่311) พ.ศ.2551 เรื่องก าหนดอาหารที่ห้าม
ผลิต น าเข้าหรือจ าหน่ายลงวันที่ 8 ตุลาคม พ.ศ. 2551 

ข้อ 2 ให้อาหารที่ตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุ่มเมลามีน (กรดซัยยานูริก 
(Cyanuric acid)) ดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ห้ามผลิตน าเข้าหรือจ าหน่าย  

(2.1) เกิน 1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมส าหรับนมดัดแปลงส าหรับทารกนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็กอาหารทารก อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารเสริมส าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

(2.2) เกิน 2.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมส าหรับอาหารอ่ืน 
ข้อ 3 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 17 เมษายน พ.ศ. 2555 

  วิทยา  บุรณศิริ 
(นายวิทยา  บุรณศิริ) 

  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 129 ตอนพิเศษ 80 ง ลงวันที่ 14 พฤษภาคม พ.ศ. 2554) 

 

ยก
เลกิ
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๔๘) พ.ศ. ๒๕๕๕ 

เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
-------------------------- 

ด้วยปัจจุบันมีการพัินาผลิตภัณฑ์เนยเทียม โดยมีสูตรส่วนประกอบของไขมันที่แตกต่างกันเพื่อเป็น
ทางเลือกของผู้บริโภค จึงเห็นสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เนยเทียม 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๐๗) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง เนยเทียม ลงวันที่ 
๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ 

ข้อ ๒  ให้ เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม เป็นอาหารที่ก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน 

ข้อ ๓  ในประกาศนี้   
(๑)  “เนยเทียม” (Margarine) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามัน ซึ่งมีลักษณะคล้าย

เนย โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดร้อยละ ๘๐-๙๐ ของน้ าหนัก และมีมันเนยไม่เกินร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมัน
ทั้งหมด  

(๒)  “ผลิตภัณฑ์เนยเทียม” (Fat spreads) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามันซึ่งมี
ลักษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดตั้งแต่ร้อยละ ๑๐ แต่ไม่ถึงร้อยละ ๘๐ ของน้ าหนัก และมีมันเนยไม่
เกินร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมันทั้งหมด  

(๓)  “เนยผสม” (Blends) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามันซึ่งมีลักษณะคล้ายเนย 
โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดร้อยละ ๘๐-๙๐ ของน้ าหนัก และมีมันเนยมากกว่า ร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมันทั้งหมด 

(๔)  “ผลิตภัณฑ์เนยผสม” (Blended fat spreads) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิดน้ าใน
น้ ามนัซึ่งมีลักษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดตั้งแต่ร้อยละ ๑๐ แต่ไม่ถึง ร้อยละ ๘๐ ของน้ าหนัก และมี
มันเนยมากกว่าร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมันทั้งหมด 

อาหารตามวรรคหนึ่ง ไม่รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณไขมันทั้งหมดน้อยกว่าสองในสามส่วนเมื่อท าให้
แห้งแล้ว โดยไม่รวมปริมาณเกลือในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

ข้อ ๔  อาหารตามข้อ ๓ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(๒)  มีมันเนยได้ไม่เกินร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมันทั้งหมด ส าหรับเนยเทียมและผลิตภัณฑ์เนยเทียม 

และมีมันเนย มากกว่าร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมันทั้งหมด ส าหรับเนยผสม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
(๓)  มีปริมาณไขมันทั้งหมด ดังนี้ 

(๓.๑)  ร้อยละ ๘๐-๙๐ ของน้ าหนัก ส าหรับเนยเทียมและ เนยผสม 
(๓.๒)  ร้อยละ ๑๐ แต่ไม่ถึงร้อยละ ๘๐ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์

เนยผสม 
(๔)  มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไม่เกินร้อยละ ๔ ของน้ าหนัก 
(๕)  ตะกั่ว ไม่เกิน ๐.๑ มิลลิกรัมต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
(๖)  สารหนู ไม่เกิน ๐.๑ มิลลิกรัมต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
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(๗)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๘)  ปริมาณและชนิดของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ให้เป็นตามประกาศกระทรวง สาธารณสุขว่าด้วย

เรื่อง จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
ข้อ ๕  การเติมส่วนผสมอ่ืนที่เป็นวิตามินเอ เอสเทอร์ของวิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และเอสเทอร์

ของวิตามินอี ให้มีได้ดังนี้ 
(๑)  ไม่เกิน ๓๓.๕ ไมโครกรัม อาร์ อี ต่ออาหาร ๑ กรัม ส าหรับวิตามินเอ เอสเทอร์ ของวิตามินเอ 

หรือทั้งสองอย่างรวมกัน 
(๒)  ไม่เกิน ๐.๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กรัม ส าหรับวิตามินดี  
(๓)  ไม่เกิน ๐.๔ มิลลิกรัม แอลฟา-ที อี ต่ออาหาร ๑ กรัม ส าหรับวิตามินอี เอสเทอร์ของวิตามินอี 

หรือทั้งสองอย่างรวมกัน 
ข้อ ๖  การเติมส่วนผสมอ่ืนที่มิใช่วิตามินตามข้อ ๕ น้ าตาล (สารให้ความหวานที่เป็นคาร์โบไฮเดรต) 

โปรตีนบริโภคได้ที่เหมาะสม และเกลือโซเดียมคลอไรด์ตามข้อ ๔(๔) ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  

ข้อ ๗  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้ 
ข้อ ๘  การใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุแต่งกลิ่นรส 
ข้อ ๙  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ ๓ เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ ๑๐  การใช้ภาชนะบรรจุอาหารตามข้อ ๓ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่องภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๑๑  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ ๓ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่องฉลาก และการแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญตามข้อ ๓(๕) ของประกาศฯดังกล่าว ให้ระบุปริมาณไขมันทั้งหมด 
ไขมันนมหรือมันเนย และปริมาณเกลือ (ถ้ามีการใช้) ด้วย 

ข้อ ๑๒  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ ๓ ที่ได้รับเลขสารบบอาหารอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในประกาศนี้ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

เมื่อผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามวรรคหนึ่งได้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในประกาศนี้แล้ว ให้
ถือว่าเลขสารบบอาหารเดิมเป็นเลขสารบบที่ได้รับอนุญาตตามประกาศฉบับนี้ด้วย  

ข้อ ๑๓  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๑๘  ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๕ 
นายประดิษฐ  สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๑๘๗ ง หน้า๑๘-๒๐/๒๕ มกราคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๔๘) พ.ศ. ๒๕๕๕ 
เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 

๑.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

1. สารควบคุมความเป็น
กรด 

โซเดียมไดอะซีเตต (Sodium diacetate) 
(INS; 262(ii)) 

1,000 

กลุ่มตาร์เตรต (Tartrates) (ได้แก่ INS; 334; 
335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) 

100 ค านวณเป็น 
กรดตาร์ตาริก 

กลุ่มฟอสเฟต (Phosphates) (ได้แก่ INS; 338; 
339(i), (ii), (iii); 340(i), (ii), (iii); 341(i), (ii), 
(iii); 342(i), (ii); 343(i), (ii), (iii); 450(i), (ii), 
(iii), (v), (vi), (vii); 451(i), (ii); 452(i), (ii), (iii), 
(iv), (v); 542) 

1,000 ค านวณเป็น 
ฟอสฟอรัส 

2. สารป้องกันการเกิดฟอง โพลีไดเมทิลไซล๊อกเซน
(Polydimethylsiloxane) (INS; 900a) 

10 ใช้ส าหรับการทอด 
เท่านั้น 

3. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดชั่น 

แอสคอร์บิล เอสเทอร์ (Ascorbyl esters) 
(INS; 304, 305) 

500 ค านวณเป็น 
แอสคอร์บิล สเตียเรต 

ดี-อัลฟ่า-โทโคเฟอรอล (Tocopherol,        d-
alpha-) (INS; 307a) 

500 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

โทโคเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (Tocopherol 
concentrate, mixed) (INS; 307b) 
ดีแอล-อัลฟ่า-โทโคเฟอรอล (Tocopherol, dl-
alpha-) (INS; 307c) 
โปรปิลแกลเลต (Propyl gallate) (INS; 310) 200 (ค านวณจากส่วนที่

เป็นไขมันหรือน้ ามัน)  
ใช้ชนิดเดียวหรือใช้รวมกัน 

 

เทอร์เซียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (Tertiary 
butylhydroquinone) (INS; 319) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีอะนีโซน (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 
บิวทิ เลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน (Butylated 
hydroxytoluene) (INS; 321) 
ไอโซโปรปิลซิเตรต (Isopropyl citrates)  
(INS; 384) 

100 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

  เอทิลีนไดอามีนเตตระอะซีเตต (EDTAs)  
(INS; 385, 386) 

100 ค านวณเป็น 
แอนไฮดรัส แคลเซียม 

ไดโซเดียมเอทิลีนไดอามีน
เตตระอะซีเตต 

  ไทโอไดโปรปิโอเนต (Thiodipropionates)  
(INS; 388, 389) 

200 ค านวณเป็น 
กรดไทโอไดโปรปิโอนิก 

4. สี เคอร์คิวมิน (Curcumin) (INS; 100(i)) 10 

ไรโบฟลาวิน (Riboflavins) (INS; 101(i), (ii)) 300 

คาร์มีน(Carmines) (INS; 120) 500 

คาราเมล II (คอสติกซัลไฟต์) (Caramel II - 
caustic sulfite process) (INS; 150b) 

500 

คาราเมล III (แอมโมเนีย) (Caramel III - 
ammonia process) (INS; 150c) 

500 

คาราเมล IV (ซัลไฟต์แอมโมเนีย) (Caramel IV 
- sulfite ammonia process) (INS; 150d) 

500 

เบต้า-คาโรทีน (ธรรมชาติ) (beta-Carotenes, 
(vegetable)) (INS; 160a(ii)) 

1,000 

เบต้า-คาโรทีน (สังเคราะห์) (beta-Carotenes 
(synthetic)) (INS; 160a(i)) 

35 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

 เบต้า-คาโรทีน, บลาเคสเซีย ไตรสปอรา     
(beta-Carotenes, Blakeslea trispora)     
(INS; 160a(iii)) 

เบต้า-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-
Carotenal) (INS; 160e) 

กรดคาโรทีนิก, เมทิลหรือเอทิลเอสเทอร์,   
เบต้า-อะโป-8’- (Carotenoic acid, methyl 
or ethyl ester, beta-apo-8’-) (INS; 160f) 

สีค าแสด (Annatto extracts, bixin-based)  
(INS; 160b(i)) 

100 ค านวณเป็นบิกซิน 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

5. อีมัลซิไฟเออร์ กลุ่มโพลีซอร์เบต (Polysorbates) (ได้แก่ INS; 
432, 433, 434, 435, 436) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ     
ใช้รวมกัน 

ไดกลีเซอไรด์เอสเทอร์ของกรดไดอะซีติล         
ตาร์ตาริก (Diacetyltartaric and fatty acid 
esters of glycerol) (INS; 472e) 

10,000 

ซูโครสเอสเทอร์ของกรดไขมัน (Sucrose esters 
of fatty acids) (INS; 473) 

10,000 

ซูโครกลีเซอรไรด์ (Sucroglycerides) (INS; 474) 10,000 
โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน
(Polyglycerol esters of fatty acids)  
(INS; 475) 

5,000 

โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดริซิโนเลอิคท่ีถูก
อินเทอร์เอสเทอริไฟด์ (Polyglycerol esters of 
interesterified ricinoleic acid) (INS; 476) 

4,000 

โปรปิลีนไกลคอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน 
(Propylene glycol esters of fatty acids) 
(INS; 477) 

20,000 

น้ ามันถั่วเหลืองที่ถูกออกซิไดซ์ที่อุณหภูมิสูง   ที่
ท าปฏิกิริยา เอสเทอริฟิเคชัน (Thermally 
oxidized soya bean oil interacted with 
mono- and diglycerides of fatty acids) 
(INS; 479) 

5,000 ใช้ในอิมัลชันของ 
ไขมันที่ใช้ส าหรับการทอด 

และในขนมอบเท่านั้น 

สเตียโรอิล แลกติเลต (Stearoyl-2-lactylates) 
(INS; 481(i), 482(i)) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

สเตียริลซิเตรต (Stearyl citrate) (INS; 484) 100 ค านวณจากส่วนที่ 
เป็นไขมันหรือน้ ามัน 

กลุ่มซอร์บิแทนเอสเทอร์ของกรดไขมัน
(Sorbitan esters of fatty acids)  
(ได้แก่ INS; 491, 492, 493, 494, 495) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

6. สารกันเสีย กลุ่มซอร์เบต (Sorbates) (ได้แก่ INS; 200, 
201, 202, 203) 

2,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ ใช้
รวมกัน (ค านวณเป็น 

กรดซอร์บิก) 
กลุ่มเบนโซเอต (Benzoates) (ได้แก่ INS; 210, 
211, 212, 213) 

1,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน (ค านวณเป็น 

กรดเบนโซอิก 
7. สารท าให้คงตัว และ

สารให้ความข้นเหนียว 
โปรปิลีนไกลคอลอัลจิเนต (Propylene glycol 
alginate) (INS; 405) 

3,000 
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๒.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารอื่นนอกเหนือจากที่ก าหนดไว้ตามข้อ ๑ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเป็นสารควบคุม
ความเป็นกรด สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น สี อีมัลซิไฟเออร์ สารกันเสีย สารเพ่ิมรสชาติ 
สารท าให้คงตัว สารให้ความข้นเหนียว และก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดวัตถุเจือปนอาหาร
ตามตารางที่ ๓ (Table Three) ของมาตรฐานทั่วไปส าหรับ การใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex General 
Standard for Food Additives) ฉบับล่าสุด 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๘) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง เนยเทียม เนยผสม  

ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
 

ด้วยปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์เนยเทียมมีส่วนประกอบของไขมันแตกต่างไปจากเดิมส าหรับเป็น
ทางเลือกของผู้บริโภค ประกอบกับมาตรฐานสากล (โคเด็กซ์) ได้ปรับปรุงข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเนย
เทียมให้ครอบคลุมและเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ยกเลิกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๐๗) พ.ศ.๒๕๔๓ เรื่อง เนยเทียม และออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๓๔๘) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม  ลงวันที่ ๑๘ ธันวาคม 
พ.ศ. ๒๕๕๕ ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

๑. ก าหนดให้ เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม เป็นอาหารที่
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

๒. ก าหนดผลิตภัณฑ์ให้ครอบคลุมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันทั้งหมด หรือมีมันเนยในปริมาณที่
แตกต่างจากเนยเทียม ดังนี้  

(๒.๑) “เนยเทียม” (Margarine) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามัน ซึ่งมีลักษณะ
คล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดร้อยละ ๘๐-๙๐ ของน้ าหนัก และมีมันเนยไม่เกินร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมัน
ทั้งหมด  

(๒.๒) “ผลิตภัณฑ์เนยเทียม” (Fat spreads) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิดน้ าใน
น้ ามัน ซึ่งมีลักษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดตั้งแต่ร้อยละ ๑๐ แต่ไม่ถึงร้อยละ ๘๐ ของน้ าหนัก และมี
มันเนยไม่เกินร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมันทั้งหมด  

(๒.๓) “เนยผสม” (Blends) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามัน ซึ่งมีลักษณะคล้าย
เนย โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดร้อยละ ๘๐-๙๐ ของน้ าหนัก และมีมันเนยมากกว่าร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมัน
ทั้งหมด 

(๒.๔) “ผลิตภัณฑ์เนยผสม” (Blended fat spreads) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อิมัลชันชนิด
น้ าในน้ ามันซึ่งมีลักษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมันทั้งหมดตั้งแต่ร้อยละ ๑๐ แต่ไม่ถึงร้อยละ ๘๐ ของน้ าหนัก และมี
มันเนยมากกว่าร้อยละ ๓ ของปริมาณไขมันทั้งหมด 

อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะท านองเดียวกันนี้ ซึ่งเมื่อท าให้แห้งแล้ว (dry matter) มี
ปริมาณไขมันทั้งหมดน้อยกว่าสองในสามส่วน โดยไม่รวมปริมาณเกลือในผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ไม่อยู่ในข่ายผลิตภัณฑ์ที่
ถูกควบคุมตามประกาศฯ ฉบับนี้ เช่น มายองเนส (mayonnaise) และชีสสเปรด (cheese spread)   เป็นต้น 
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๓. คุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับอาหารตามประกาศฯ ฉบับนี้ สรุปได้ดังนี้ 
คุณภาพหรือมาตรฐาน ข้อก าหนดตามชนิดอาหาร 

เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม ผลิตภัณฑ์เนยผสม 
คุณภาพทางเคมี 
- มันเนย ไม่เกินร้อยละ ๓ 

ของปริมาณไขมัน
ทั้งหมด 

มากกว่าร้อยละ ๓ 
ของปริมาณไขมัน
ทั้งหมด 

ไม่เกินร้อยละ ๓ 
ของปริมาณไขมัน
ทั้งหมด 

มากกว่าร้อยละ ๓ 
ของปริมาณไขมัน
ทั้งหมด 

- ไขมันทั้งหมด ร้อยละ ๘๐-๙๐ 
ของน้ าหนัก 

ร้อยละ ๘๐-๙๐ 
ของน้ าหนัก 

ร้อยละ ๑๐ แต่ไม่ถึง
ร้อยละ ๘๐ ของ
น้ าหนัก 

ร้อยละ ๑๐ แต่ไม่ถึง
ร้อยละ ๘๐ ของ
น้ าหนัก 

- เกลือโซเดียมคลอไรด์ มีได้ไม่เกินร้อยละ ๔ ของน้ าหนัก 
- ตะกั่ว ปนเปื้อนได้ไม่เกิน ๐.๑ มิลลิกรัมต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
- สารหนู ปนเปื้อนได้ไม่เกิน ๐.๑ มิลลิกรัมต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
คุณภาพทางกายภาพ 
- กลิ่นหืน ไม่มีกลิ่นหืน 
คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
- จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เว้นแต่  

- Salmonella spp. ต้องไม่พบใน ๒๕ กรัม 
- Staphylococcus aureus ต้องไม่พบใน ๐.๑ กรัม 

- สารเปน็พิษจากจุลินทรีย ์ ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
๔. การเติมส่วนผสม มีได้ดังนี้ 

(๔.๑) น้ าตาล (สารให้ความหวานที่เป็นคาร์โบไฮเดรต) เช่น กลูโคส ฟรักโทส เด็กซ์โทส ซูโครส 
มอลโทส แล็กโทส กาแล็กโทส เป็นต้น 

(๔.๒) โปรตีนบริโภคได้ที่เหมาะสม เช่น โปรตีนจากหางนม โปรตีนจากไข่ โปรตีนจากถั่วเหลือง เค
ซีน เป็นต้น 

(๔.๓) เกลือโซเดียมคลอไรด์ มีได้ไม่เกินร้อยละ ๔ ของน้ าหนัก 
(๔.๔) วิตามินเอ เอสเทอร์ ของวิตามินเอ หรือทั้งสองอย่างรวมกัน ให้มีได้ไม่เกิน  ๓๓.๕ 

ไมโครกรัม อาร์ อี ต่ออาหาร ๑ กรัม  
(๔.๕) วิตามินดี ให้มีได้ไม่เกิน ๐.๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กรัม  
(๔.๖) วิตามินอี เอสเทอร์ของวิตามินอี หรือทั้งสองอย่างรวมกัน ให้มีได้ไม่เกิน ๐.๔ มิลลิกรัม 

แอลฟา-ที อี ต่ออาหาร ๑ กรัม  
(๔.๗) ส่วนผสมอ่ืนนอกเหนือจาก (๔.๑) – (๔.๖) ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา โดยยื่นขออนุญาตพร้อมระบุชนิดและปริมาณ และเหตุผลความจ าเป็นทางเทคโนโลยีการ
ผลิตประกอบการพิจารณาด้วย 

๕. การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในบัญชีท้ายประกาศนี้  ทั้งนี้
การใช้วัตถุเจือปนอาหารอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดไว้ตามบัญชีท้ายประกาศนี้ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็น  สารควบคุม
ความเป็นกรด สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น สี อีมัลซิไฟเออร์ สารกันเสีย  สารเพ่ิมรสชาติ 
สารท าให้คงตัว สารให้ความข้นเหนียว และก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร สามารถใช้ได้ตามชนิดวัตถุเจือปนอาหาร
ตามตารางที่ ๓ (Table Three) ของมาตรฐานทั่วไปส าหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (Codex General 
Standard for Food Additives) ฉบับล่าสุด 
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๖. การใช้วัตถุแต่งกลิ่นรส ต้องเป็นวัตถุแต่งกลิ่นรสที่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง วัตถุแต่งกลิ่นรส 

๗. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามประกาศฯ ฉบับนี้ เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

๘. การใช้ภาชนะบรรจุอาหารตามประกาศฯ ฉบับนี้ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่า
ด้วยเรื่องภาชนะบรรจุ 

๙. การแสดงฉลากของอาหารตามประกาศฯ ฉบับนี้ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่า
ด้วยเรื่องฉลาก และส าหรับการแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญ นอกจากปฎิบัติตามประกาศฯดังกล่าวแล้ว ต้องระบุ
ปริมาณไขมันทั้งหมด ไขมันนมหรือมันเนย และปริมาณเกลือ (ถ้ามีการใช้) ด้วย  

อนึ่ง การแสดงชื่ออาหารจะต้องมีข้อความว่า “เนยเทียม” “เนยผสม” “ผลิตภัณฑ์เนยเทียม” หรือ 
“ผลิตภัณฑ์เนยผสม”แล้วแต่กรณี ประกอบชื่ออาหารหรือก ากับชื่ออาหารไว้ด้วย ส าหรับการแสดงข้อความเกี่ยวกับ
เกลือบริโภค ให้ปฎิบัติตามประกาศว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค ด้วย 

๑๐. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามประกาศฯ ฉบับนี้ และได้รับเลขสารบบอาหารอยู่ก่อนวันที่ ๒๓ 
กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในประกาศฯ ฉบับนี้ ภายในวันที่ ๒๓ กรกฎาคม พ.ศ. 
๒๕๕๗ และเมื่อได้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในประกาศนี้แล้ว ให้ถือว่าเลขสารบบอาหารเดิมเป็นเลขสารบบ
อาหารที่ได้รับอนุญาตตามประกาศนี้ด้วย  

๑๑. ประกาศฯ ฉบับนี้ได้ลงประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อวันที่ ๒๕ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๖ และ
มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ เป็นต้นไป 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เกี่ยวข้อง ปฎิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-
๗๑๗๘ และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ ในเวลาราชการ 

 ประกาศ ณ วันที่ ๑๔ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๖ 
                    บุญชัย   สมบูรณ์สุข 

                   เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 349 ) พ.ศ. 2556 

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

....................................................................................  
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

เพ่ือให้เหมาะสมและมีความมั่นใจในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐาน เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภคเพ่ิมมากข้ึน 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้
ดังต่อไปนี้  

ข้อ ๑  ในประกาศนี้ 
“อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่

ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก และให้
ความหมายรวมถึงอาหารอ่ืนที่มีกระบวนการผลิตในท านองเดียวกันนี้ที่มีค่าพีเอช มากกว่า ๔.๖ และมีค่าวอเตอร์
แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า ๐.๘๕ ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คง
รูปหรือไม่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ใน
อุณหภูมิปกติ 

“อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลาย
หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก และให้ความหมาย
รวมถึงอาหารที่มีกระบวนการผลิตในท านองเดียวกันนี้ที่มีความเป็นกรดต่ า และมีกระบวนการปรับค่าพีเอช ไม่เกิน 
๔.๖ และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity) มากกว่า ๐.๘๕ ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็น
โลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปหรือไม่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถ
เก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

ข้อ ๒  ให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดเป็นอาหารที่
ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารเป็นการเฉพาะ 

ข้อ ๓  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด ต้อง
ปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๔  ผู้น าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดเพ่ือ
จ าหน่าย จะต้องน าเข้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจากสถานที่ผลิตที่ผ่านการตรวจประเมินว่าเป็นสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐาน
การผลิตเป็นไปตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ และการเก็บรักษาอาหารไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข ๑ ท้ายประกาศนี้ จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กร หรือหน่วยงานที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด หรือจัดให้มีใบรับรองสถานที่ผลิตส าหรับน าเข้าอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ ท้าย
ประกาศนี้  
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ในกรณีที่มีเหตุผลหรือความจ าเป็นในการทวนสอบระบบความปลอดภัยของอาหาร เพ่ือคุ้มครอง
ความปลอดภัยของผู้บริโภค ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจก าหนดให้สถานที่ผลิตตามวรรคหนึ่ง ต้อง
ผ่านการตรวจประเมินจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด 

ข้อ ๕  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดต้องจัด
ให้มีรายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็น
กรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ และ ๒ ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๖  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดต้องจัด
ให้มีผู้ควบคุมการผลิต และผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดที่ผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรที่ได้รับการรับรองจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และมีหลักสูตรไม่น้อยกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๗ การตรวจสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่
ปรับกรด ให้ใช้บันทึกตามบัญชีหมายเลข ๔ ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๘  หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่
มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๕ ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๙ ให้ผู้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหาร หรือได้รับใบอนุญาตน าเข้า
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด แล้วแต่กรณี ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับต้องท าการปรับปรุง แก้ไข หรือจัดให้มีใบรับรองให้เป็นไปตามข้อ ๓ ข้อ ๕ และข้อ ๖ หรือข้อ ๔ แล้วแต่
กรณี ภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๑๐ ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับตั้งแต่วันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  3 มกราคม พ.ศ. 2556 
ประดิษฐ   สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา ๑๓๐/ตอนพิเศษ 24ง หน้า๑๑-๑๓/20 กุมภาพันธ์ พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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บัญชีหมายเลข ๑ 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดทีป่รับกรด 

ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
1 สถานที่ตั้ง และอาคารผลิต ๑.๑  สถานที่ตั้งตัวอาคาร และสถานที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับผลิตภัณฑ์ หากไม่สามารถหลีกเลี่ยง

ได้ ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนดังกล่าว โดยต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
๑.๑.๑  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่มีการสะสมของสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์

สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่าง ๆ ขึ้นได้ 
๑.๑.๒  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ 
๑.๑.๓  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ และไม่มีสถานที่เลี้ยงสัตว์ 
๑.๑.๔  บริเวณพ้ืนที่ตั้งตัวอาคาร ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก มีท่อหรือทางระบายน้ า เพ่ือให้ไหลลงสู่ระบบบ าบัดน้ าทิ้งก่อนลงสู่ทาง

ระบายน้ าสาธารณะ 
ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่สภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ  1.1.1 – 1.1.4  ต้องมี

วิธีการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันแมลงและสัตว์พาหะน าโรค ตลอดจนฝุ่นละอองและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 
๑.๒  อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่มั่นคง ง่ายต่อการบ ารุงรักษา และการท าความสะอาด รวมทั้ง
สะดวกในการปฏิบัติงานโดย 

๑.๒.๑  พ้ืน ผนัง และเพดาน ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ไม่ดูดซับน้ า ลาดเอียง ไม่มีน้ าขัง  ท าความสะอาด บ ารุงรักษา และ
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

๑.๒.๒  มีขนาด พื้นที่เพียงพอ สะดวกในการปฏิบัติงาน มีการจัดการพ้ืนที่ให้เป็นไปตามสายการผลิต 
๑.๒.๓  ใช้ส าหรับผลิตอาหารเท่านั้น และมีการแยกพ้ืนที่การปฏิบัติงานส าหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ ให้เป็น

สัดส่วน 
๑.๒.๔  แยกท่ีพักอาศัย และห้องน้ าห้องส้วม ออกจากบริเวณผลิตและเป็นสัดส่วน  
๑.๒.๕  สามารถป้องกันสัตว์แมลง ไม่ให้เข้าในบริเวณผลิต 
๑.๒.๖  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว หรือไม่เก่ียวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
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ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๑.๒.๗  มีท่อหรือทางระบายน้ าทิ้งที่ออกแบบเพ่ือรองรับปริมาณน้ าทิง้จากภายนอกและที่เกิดจากการผลิตในอาคารผลิต 
๑.๒.๘  มีระบบการระบายอากาศหรือมีการถ่ายเทอากาศที่ดี เหมาะสม และเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน 
๑.๒.๙  มีระบบแสงสว่างที่เพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน  
1.2.10  ภายในอาคารผลิตอย่างน้อยต้องประกอบด้วยห้องหรือบริเวณต่าง ๆ ซึ่งสามารถป้องกันการปนเปื้อน ดังต่อไปนี้ 

1.2.10.1  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ มีชั้นหรือยกพ้ืนรองรับ 
1.2.10.2  ห้องหรือบริเวณเก็บส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ มีชั้น หรือยกพ้ืนรองรับ 
1.2.10.3  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรุงผสม  
1.2.10.4  ห้องหรือบริเวณท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี) 
1.2.10.5  ห้องหรือบริเวณบรรจุ มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพ้ืน 
1.2.10.6  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อนปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพ้ืน 
1.2.10.7  ห้องหรือบริเวณปิดผนึก มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพ้ืน 
1.2.10.8  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึกทั้งก่อนและหลังการบรรจุ 
1.2.10.9  ห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ และท าให้เย็น ต้องมีระบบระบายอากาศท่ีรวดเร็วและเพียงพอ 
1.2.10.10 ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วและท าให้เย็น มีชั้นหรือยกพ้ืนรองรับ (แล้วแต่กรณี) 
1.2.10.11 ห้องหรือบริเวณจัดเก็บผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป มีชั้นหรือยกพ้ืนรองรับ 
1.2.10.12 ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาในระหว่างกระบวนการผลิต หรือผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกกลับคืน 
1.2.10.13 ห้องหรือบริเวณล้างท าความสะอาดอุปกรณ์การผลิต 
1.2.10.14 ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์การผลิตที่ล้างท าความสะอาดแล้ว มีชั้นหรือยกพ้ืนรองรับ 
1.2.10.15 ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่ไม่ใช้ในอาหาร ให้จัดแยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต ไม่เก็บปะปนกับ

สารเคมีที่ใช้ในอาหาร 
1.2.10.16 ห้องหรือบริเวณส าหรับอุปกรณ์ล้างแบบระบบปิด (แล้วแต่กรณี) 
1.2.10.17 ห้องหรือบริเวณการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
1.2.10.18 ห้องหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผ้าและเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 
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ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
2 เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณ์ในการผลิต 
๒.๑  มีการออกแบบ อย่างน้อยต้องมีลักษณะดังนี้ 

๒.๑.๑  ผิวหน้าของเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่
อาหาร ทนการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม สามารถท าความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย  

๒.๑.๒  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรก 
๒.๑.๓  กรณใีช้ระบบท่อในการขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ภายในท่อไม่มีจุดอับและซอกมุมซึ่งจะท าให้สิ่งสกปรกสะสมและยากต่อการ

ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ  ปั๊ม ข้อต่อ วาล์ว ปะเก็นต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหารต้องออกแบบง่ายแก่การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ  
๒.๑.๔  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ต้องออกแบบให้พ้ืนถังมีความลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกได้ทั้งหมด และป้องกันการ

ปนเปื้อน 
๒.๑.๕  โต๊ะหรือแท่นที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหารต้องท าด้วยวัสดุที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

ไม่เป็นสนิม ท าความสะอาดง่าย มีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
๒.๒  มีการติดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท เป็นสัดส่วน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ง่ายต่อ
การปฏิบัติงาน  การตรวจสอบ  การท าความสะอาด  และการซ่อมบ ารุง 
๒.๓  มีจ านวนเพียงพอ และเป็นชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใช้งานได้ มีความเที่ยงตรง แม่นย า  ซึ่งอย่างน้อยต้องประกอบด้วย 

๒.๓.๑  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรับสภาพน้ า 
๒.๓.๒  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างท าความสะอาด หรือฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างแบบระบบปิด  กรณีใช้ระบบท่อในการผลิต 
๒.๓.๔  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ชั่ง ตวง วัด 
๒.๓.๕  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๖  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ หรืออุปกรณ์ที่ใช้เติมก๊าซอ่ืนที่เหมาะสม เพ่ือแทนที่

อากาศ  (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๗  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้น ภาชนะบรรจุแก้ว และปี๊บ 
๒.๓.๘  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 
๒.๓.๙  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดความเป็นสุญญากาศของภาชนะบรรจุ หรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ (แล้วแต่

กรณ)ี  
๒.๓.๑๐  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดอุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  
๒.๓.๑๑  ชุดทดสอบส าหรับวัดปริมาณคลอรีนหลงเหลือในน้ าหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี) 
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ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๒.๓.๑๒  นาฬิกาส าหรับจับเวลาในการฆ่าเชื้อ 
๒.๓.๑๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนที่ใช้ควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจ าเป็น (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๔  เครื่องมือ หรืออุปกรณ์ส าหรับการท าให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเชื้อ 
2.3.15  เครื่องก าเนิดไอน้ า (แล้วแต่กรณี) 
2.3.16  เครื่องฆ่าเชื้อมีอุปกรณ์ที่จ าเป็นถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดีโดยจัดแบ่งตามประเภทอาหาร รายละเอียด

ตามบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี ้
กรณีเครื่องฆ่าเชื้อที่มีรายละเอียดไม่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ ให้ผู้ผลิตส่งข้อมูลรายละเอียด ให้ส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาให้ความเห็นชอบเป็นกรณีไป 
3 การควบคุมกระบวนการผลิต การด าเนินงานทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิต ตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุงผสม การบรรจุ การไล่อากาศ การปิดผนึก การฆ่าเชื้อ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การขนย้ายระหว่าง
กระบวนการผลิต และการขนส่งผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการด าเนินการด้านการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ดังนี้  
๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ์ 

๓.๑.๑  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิต 
๓.๑.๑.๑  ต้องมีการจัดท าข้อก าหนดด้านคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายเป็นอย่างน้อย และมีการควบคุม และคัดเลือกให้

เป็นไปตามข้อก าหนดและมาตรฐานที่จัดท าไว้ วัตถุดิบบางชนิดต้องล้างหรือท าความสะอาดตามความจ าเป็น และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบ 
ส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ มีการหมุนเวียนปริมาณการใช้วัตถุดิบ และส่วนผสมอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

๓.๑.๑.๒  ต้องขนย้ายวัตถุดิบส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ  
๓.๑.๑.๓  ต้องมีการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ โดยห้องปฏิบัติการที่ได้มาตรฐานอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และทุกครั้งที่มี

การเปลี่ยนแปลงแหล่งซื้อ และบันทึกผล หรือมีใบรับรองการตรวจวิเคราะห์คุณภาพจากแหล่งผลิต  เพ่ือเป็นข้อมูลในการตัดสินใจส าหรับ
การน าไปใช้ผลิต  

๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์ 
๓.๑.๒.๑  ต้องจัดท าข้อก าหนดด้านคุณภาพและมาตรฐานของบรรจุภัณฑ์ชนิดนั้น และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ข้อก าหนดของบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
๓.๑.๒.๒  มีการตรวจสอบคุณภาพและความสมบูรณ์ของรอยผนึก ต าหนิ ของบรรจุภัณฑ์ก่อนน าไปใช้  ตามหลักวิชาการ

และสอดคล้องกับวิธีวัดสากล และบันทึกผล 
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ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
3 การควบคุมกระบวนการผลิต ๓.๑.๒.๓  จัดเก็บในสภาวะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน  

๓.๑.๒.๔  มีการท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) และน าไปใช้บรรจุทันที รวมทั้งมีระบบจัดแยก ภาชนะบรรจุที่
ก าลังรอล้างและที่ล้างแล้ว มิให้น าภาชนะบรรจุไปบรรจุหรือใช้เพ่ือวัตถุประสงค์อ่ืน 

๓.๑.๒.๕  การเคลื่อนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อบรรจุภัณฑ์ และไม่ท าให้
เกดิการปนเปื้อน 
๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ในการผลิตทุกข้ันตอน ต้องด าเนินการอย่างรวดเร็ว และด าเนินการภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน เพ่ือลดความเสื่อมเสียและ
ลดการเจริญของจุลินทรีย์ ดังนี้ 

๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)  
ต้องปฏิบัติตามวิธีการที่ก าหนดไว้โดย ลวกวัตถุดิบตามเวลาและอุณหภูมิที่ก าหนด ท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว และ

หลีกเลี่ยงความล่าช้าในการน าวัตถุดิบนั้นไปยังกระบวนการผลิตขั้นต่อไป  
๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 

๓.๒.๒.๑  มีการตรวจสอบการปรุงผสมให้เป็นไปตามสูตรส่วนผสมที่ก าหนดไว้ โดยเก็บรักษาภายใต้สภาวะที่สามารถ
ป้องกันการปนเปื้อน การเจริญของจุลินทรีย์ และบันทึกผล 

๓.๒.๒.๒  อาหารปรับกรด ต้องมีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤต (Critical Factor) ที่เกี่ยวกับการ
ปรับกรด การสุ่มตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกรายงานการตรวจสอบค่าพีเอชตามความถี่ที่เหมาะสม เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีค่าพีเอช
สมดุล อยู่ที่ 4.6 หรือต่ ากว่า ภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ 

๓.๒.๓  การบรรจุ 
๓.๒.๓.๑  ในระหว่างการบรรจุ ต้องหลีกเลี่ยงไม่ให้อาหารที่ผลิตค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึกภาชนะบรรจุ เพ่ือให้

สามารถปิดผนึกได้อย่างสมบูรณ์ 
๓.๒.๓.๒  มีการควบคุมปริมาตร น้ าหนักบรรจุ ช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ใน  กรรมวิธีการ

ผลิตที่ก าหนด (Scheduled Process) และบันทึกผล 
๓.๒.๔  การไล่ หรือการควบคุมปริมาณอากาศในผลิตภัณฑ์ก่อนการปิดผนึก 

๓.๒.๔.๑  วิธีการไล่อากาศออกจากภาชนะบรรจุต้องสอดคล้องกับที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด  
๓.๒.๔.๒  มีการควบคุมปริมาณอากาศที่หลงเหลือในภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือกึ่งอ่อนตัวให้อยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ใน

กรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด เพ่ือป้องกันความเสียหายของรอยปิดผนึกระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
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ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
3 การควบคุมกระบวนการผลิต ๓.๒.๕  การปิดผนึก 

๓.๒.๕.๑  มีการตรวจสอบการท างานของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ าเสมอ เพ่ือให้มั่นใจได้ว่าการปิดผนึกเป็นไปอย่างสมบูรณ์
และถูกต้อง และบันทึกการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๕.๒  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ต าหนิของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุ ตามหลักวิชาการ โดย 
๓.๒.๕.๒.๑  ตรวจสอบข้อบกพร่องภายนอกของการปิดผนึก และรอยปิดผนึกด้านข้าง ด้วยสายตา (Visual Inspection) 

อย่างสม่ าเสมออย่างน้อย ทุกๆ 30 นาที ระหว่างการผลิต  และบันทึกการปฏิบัติงาน รวมทั้งเมื่อมีการปรับแก้ไข หรือมีการติดขัดของ
เครื่องปิดผนึก ซึ่งจะต้องมีการบันทึกความผิดปกติท่ีเกิดข้ึนและการแก้ไขทั้งหมด 

  ๓.๒.๕.๒.๒  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึก หรือต าหนิของบรรจุภัณฑ์โดยวิธีเลาะตะเข็บ (Tear 
Down) หรือรอยผนึกตามวิธีที่เหมาะสม (แล้วแต่กรณี)  เป็นระยะๆ อย่างน้อย ทุกๆ 4 ชั่วโมง และเมื่อมีการปรับแก้ไข หรือมีการติดขัด
ของเครื่องปิดผนึกรวมทั้งบันทึกการปฏิบัติงาน บันทึกความผิดปกติที่เกิดขึ้นและการแก้ไข ทั้งนี้กรณีเกิดความผิดปกติให้แยกผลิตภัณฑ์ ที่
พบว่าเกิดปัญหาออกเพ่ือตรวจสอบซ้ า หรือด าเนินการอย่างเหมาะสมต่อไป 

๓.๒.๕.๓  การล้างท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์หลังการปิดผนึก เพ่ือก าจัดไขมัน หรือสิ่งสกปรกที่ติดอยู่ด้านนอกของบรรจุภัณฑ์ 
(แล้วแต่กรณี) 
๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนตามกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด เพ่ือให้ ผลิตภัณฑ์
อาหารอยู่ในสภาวะปลอดเชื้อแบบเชิงการค้า ทั้งนี้ในการก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนของอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทต้อง
ด าเนินการโดยผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) ซึ่งอาจเป็นบุคคลหรือหน่วยงานที่มีความรู้ ความช านาญ 
มีเครื่องมือเพียงพอ เพื่อให้สามารถก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้ออาหารที่ปลอดภัย 

๓.๓.๑  อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า ต้องมีการด าเนินการ ดังต่อไปนี้ 
๓.๓.๑.๑  จัดท าเอกสารการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution)  ที่

ถูกต้องทางวิชาการ และเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สถานที่ผลิตก่อนการใช้งาน หรือเมื่อมีการปรับเปลี่ยนอุปกรณ์และโครงสร้างที่อาจมี
ผลกระทบต่อการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๒  จัดท าเอกสารการศึกษาการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) ที่ถูกต้องทาง
วิชาการและเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑ์ที่ท าการผลิตจริง ได้แก่ เมื่อผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือเมื่อมีการเปลี่ยน
ข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์ หรือ เมื่อมีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุเฉพาะส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด แต่ละขนาดบรรจุ  
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๓.๓.๑.๓  การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ต้องศึกษาภายใต้ปัจจัยเกี่ยวกับ สปอร์ของจุลินทรีย์ที่เป็น

เป้าหมายในการก าหนดการฆ่าเชื้อ ได้แก่ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) หรือกรณีที่ใช้ตัวชี้วัดอ่ืน ต้องมีหลักฐาน
ทางวิชาการว่ามีค่าการต้านทานความร้อนที่เทียบเท่า หรือสูงกว่าสปอร์ของ คลอสตริ เดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ชนิด
และขนาดของภาชนะบรรจุ ค่าความเป็นกรด - ด่างของอาหาร  ส่วนประกอบของอาหารหรือสูตรอาหาร  ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปน
ที่ใช้  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity )ของอาหาร  อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร และปัจจัยส าคัญอ่ืน ๆ ที่มีผลต่อการ
ส่งผ่านความร้อนของอาหาร  

ทั้งนี้ต้องจัดท าเป็น เอกสารแสดงกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด และส าหรับระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ 
(Aseptic System) ซึ่งท าการฆ่าเชื้ออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุในภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ต้องมีการศึกษาและมี
หลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อแบบเชิงการค้า และแสดงไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด 

๓.๓.๒  อาหารชนิดปรับกรด ต้องมีการด าเนินการ ดังต่อไปนี้ 
๓.๓.๒.๑  จัดท าเอกสารการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด และแต่ละขนาดบรรจุอย่าง

เหมาะสม  มีการระบุค่าความเป็นกรดด่างสมดุลของผลิตภัณฑ์ ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์มีชิ้นเนื้ออยู่ในของเหลว ต้องระบุช่วงเวลามากสุดและ
อุณหภูมิในการเก็บเพ่ือการปรับสภาพชิ้นเนื้อนั้นให้เป็นกรด  

๓.๓.๒.๒  การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ ต้องมีการศึกษาภายใต้การควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง พร้ อมทั้งระบุปัจจัย
วิกฤตที่ใช้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อเพ่ือให้มั่นใจว่าอาหารนั้นจะไม่มีการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค โดยแสดงไว้ในกรรมวิธีกา ร
ผลิตที่ก าหนด 

๓.๓.๓  มีการเตรียมและตรวจสอบความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ และควบคุมอุปกรณ์ในกระบวนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ 
และบันทึกผล 

๓.๓.๔  การควบคุมการปฏิบัติงานส าหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ 
๓.๓.๔.๑  ต้องแสดงวิธีการปฏิบัติงานและวิธีไล่อากาศของเครื่องฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) ส าหรับแต่ละผลิตภัณฑ์และแต่ละ

ขนาดบรรจุไว้ในบริเวณท่ีด าเนินการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน และสามารถปฏิบัติตามได้อย่างถูกต้อง 
๓.๓.๔.๒  หลังการปิดผนึกต้องน าผลิตภัณฑ์เข้าฆ่าเชื้อด้วยความร้อนให้รวดเร็วที่สุด มีการก าหนดช่วงเวลาที่เหมาะสม 

เพ่ือหลีกเลี่ยงการเพ่ิมจ านวนของจุลินทรีย์ หรือการเปลี่ยนแปลงของการถ่ายเทความร้อนในผลิตภัณฑ์ หากมีปั ญหาในระหว่าง
กระบวนการผลิต ให้ด าเนินการตามมาตรการที่เหมาะสมโดยค านึงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์  ในระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อหาก
พบว่ามีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อก าหนด (Process Deviation) ในกรณีที่มีกระบวนการฆ่าเชื้อส ารอง (Alternative Process)  
ให้ใช้กรรมวิธีดังกล่าวส าหรับการด าเนินการฆ่าเชื้อ 
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๓.๓.๔.๓  ต้องมีวิธีการควบคุมการเข้า - ออกของผลิตภัณฑ์จากห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ เพ่ือป้องกันการปะปนกันระหว่าง

ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วกับผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ และต้องส ารวจทุกตะกร้า หรือ รถเข็น เพ่ือให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ทุกชิ้น
ได้ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนอย่างถูกต้องและสมบูรณ์ 

๓.๓.๔.๔  ต้องมีการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้นของอาหารในภาชนะบรรจุที่อุณหภูมิต่ าที่สุด และบันทึก โดยอุณหภูมิอาหาร
ต้องไม่ต่ ากว่าอุณหภูมิเริ่มต้นต่ าสุดที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด  

๓.๓.๔.๕  การควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อและไล่อากาศในเครื่องฆ่าเชื้อ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่
ก าหนด โดยเครื่องมือต้องแม่นย า และห้ามใช้นาฬิกาแบบพกพาหรือนาฬิกาข้อมือในการจับเวลา 

๓.๓.๔.๖  เวลาในการฆ่าเชื้อบนแผ่นบันทึกอุณหภูมิในการฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง ต้องตรงกับเวลาที่ระบุไว้ในตารางบันทึก
ข้อมูลของฝ่ายผลิต ในวันเดียวกันนั้น เพ่ือให้สามารถตรวจสอบได้ ยกเว้น เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันปกติให้มีการบันทึกอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์นั้นๆ ตามความถี่ท่ีเหมาะสม 

๓.๓.๔.๗  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตและการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้เป็นไปตามกรรมวิธีการผลิต
ที่ก าหนด และบันทึกผล กรณีพบปัญหา หรือข้อผิดพลาดในกระบวนการผลิตและการฆ่าเชื้อ ต้องด าเนินการแก้ไขได้อย่างทันท่วงที 

๓.๓.๕  มาตรการจัดการกับผลิตภัณฑ์ในกรณีที่มีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อก าหนด ซึ่งท าให้อุณหภูมิและเวลาในการฆ่า
เชื้อต่ ากว่าที่ก าหนดไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด หรือ เมื่อสูญเสียการควบคุมปัจจัยวิกฤตที่ก าหนด ผู้ผลิตต้องมีวิธีการด าเนินการ และ
บันทึกผลดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๕.๑  แยกและกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา โดยผู้ที่มีความรู้ และได้รับมอบหมายในการควบคุมกระบวนการผลิต  โดยน า
ผลิตภัณฑ์ที่แยกและกักไว้ไปฆ่าเชื้อซ้ า หรือท าลายผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการที่เหมาะสม 

กรณีฆ่าเชื้อใหม่ ต้องด าเนินการตามข้อก าหนดที่ ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนก าหนดไว้ 
๓.๓.๕.๒  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัยต่อการบริโภคต้องผ่านการประเมินและตัดสินใจโดยผู้ก าหนดกระบวนการ

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน พร้อมบันทึกผล  
๓.๓.๖  การท าให้ผลิตภัณฑ์เย็น ต้องมีวิธีการท าให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงอย่างรวดเร็ว และมีการล าเลียงผลิตภัณฑ์ออกจากเครื่องฆ่า

เชื้อสู่ห้องหรือบริเวณกัก  เพ่ือรอให้ผลิตภัณฑ์แห้ง ห้ามพนักงานสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
๓.๔  การบ่งชี้ 

๓.๔.๑  มีการเก็บและบ่งชี้ ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ผลิตภัณฑ์ที่ต้องผ่านกระบวนการผลิตซ้ า  หรือ
ผลิตภัณฑ์รอท าลายอย่างชัดเจน 

๓.๔.๒  การบ่งชี้โดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ต้องชัดเจน ในกรณีที่ไม่สามารถระบุรหัสลงบนตัวบรรจุภัณฑ์ได้โดยตรง ต้องใช้วิธีอ่ืนที่
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เหมาะสม ซึ่งอย่างน้อยต้องครอบคลุม ในเรื่อง สถานที่ผลิต วันเดือนปีที่ผลิต หรือวันเดือนปีที่หมดอายุ รุ่นการผลิต หรือข้อมูลเพ่ิมเติมอ่ืนๆ 
เพ่ือให้สามารถสอบกลับและเรียกคืนสินค้าได้ในกรณีสินค้ามีปัญหา 
๓.๕  การควบคุมคุณภาพ 

๓.๕.๑  มีข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์ ซึ่งครอบคลุมทั้งด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ อาจรวมถึงองค์ประกอบอ่ืนที่จ าเป็น ตาม
ธรรมชาติของอาหารนั้น รวมทั้งมีวิธีการสุ่มตัวอย่าง วิธีการวิเคราะห์ และเกณฑ์ของการยอมรับ 

๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่างกระบวนการผลิตจากสายการผลิตเป็นระยะๆ เพ่ือตรวจสอบทั้งด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัย 

๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยห้องปฏิบัติการมาตรฐานเพ่ือตรวจสอบคุณภาพตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และบันทึกผล  รวมทั้งมีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เพ่ือ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถี่ท่ีเหมาะสม และบันทึกผล 

๓.๕.๔  ต้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ในสภาพที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และมีการบ่งชี้สถานภาพอย่างชัดเจน  
๓.๕.๕  มีการขนส่งผลิตภัณฑ์ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน และเสื่อมสภาพ 

๓.๖  น้ า น้ าแข็ง และไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
๓.๖.๑  น้ าและไอน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง                

น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และมีการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  
๓.๖.๒  น้ าแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

น้ าแข็ง และมีการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
๓.๖.๓  น้ าหล่อเย็น ที่ใช้เพ่ือท าให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงหลังการฆ่าเชื้อ ต้องเติมคลอรีน หรือสารฆ่ าเชื้อชนิดอ่ืนที่ถูกต้องตามหลัก

วิชาการที่ระบุไว้ในปริมาณที่เหมาะสม และสามารถตรวจวัดว่ามีปริมาณสารฆ่าเชื้อหลงเหลือในน้ าหล่อเย็นตลอดช่วงเวลาผลิต และบันทึกผล 
๓.๖.๔  ในกรณีน าน้ าหล่อเย็นกลับมาใช้ซ้ า ต้องสามารถตรวจสอบได้ว่าผ่านการบ าบัดอย่างถูกต้อง และเหมาะสมก่อนน ากลับมาใช้ใหม่ 

และต้องมีระบบล าเลียงน้ าที่แยกต่างหาก เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
3.7  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 

มีเอกสารที่ระบุวิธีการในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถบ่งชี้และเรียกคืนรุ่นของผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาได้ อย่างรวดเร็ว                        
มีประสิทธิภาพ และบันทึกผลกรณีมีการเรียกคืนสินค้า 
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4 การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ 

การบ ารุงรักษา และการสอบ
เทียบ 

ผู้ผลิตต้องมีการด าเนินงานเกี่ยวกับการท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การบ ารุงรักษา และการสอบเทียบ ดังต่อไปนี้ 
๔.๑  การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 

๔.๑.๑  มีเอกสารซึ่งมีรายละเอียดเกี่ยวกับขั้นตอนการล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ในการผลิต  
๔.๑.๒  มีการล้างท าความสะอาด และการฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิต อย่างเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ  
๔.๑.๓  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้างท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ล้างท าความสะอาดและ

ฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
๔.๑.๔  มีการเก็บอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาด ฆ่าเชื้อแล้วให้เป็นสัดส่วน และห่างจากท่ีที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ า  
๔.๑.๕  มีการล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ท่ีท าความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 

๔.๒  สารที่ใช้ในการท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และหล่อลื่น เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตต้องมีป้ายบ่งชี้ รวมทั้งมีข้อมูลเกี่ยวกับชนิด
ของสารเคมี วิธีใช้ การจัดเก็บแยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต การใช้สารเคมีต้องอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยก ากับ มี
มาตรการการควบคุมส าหรับการน าไปใช้ 
๔.๓  มีแผนการบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต และแผนการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จ าเป็นในการผลิต อย่างเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ 
๔.๔  มีการด าเนินการบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตอย่างสม่ าเสมอ และสอบเทียบอุปกรณ์ที่จ าเป็นในการผลิต 
โดยด าเนินการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และบันทึกผล 
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5 การสุขาภิบาล ผู้ผลิตต้องด าเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาลดังนี้ 

๕.๑  น้ าทีใ่ช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ์แยกจากประเภท
น้ าที่ใช้สัมผัสอาหารโดยตรงอย่างชัดเจน 
๕.๒  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ และมีวิธีการก าจัดที่เหมาะสม  
๕.๓  มีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต
อาหาร 
๕.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงาน และถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมือครบถ้วน 
สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และต้องแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
๕.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจ านวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมต่อการใช้งาน มีอุปกรณ์การล้างมือครบถ้วน และมีอุปกรณ์
ท าให้มือแห้งหรือฆ่าเชื้อมือที่สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕.๖  ไม่มีสัตว์เลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมป้องกัน และการตรวจสอบติดตาม และก าจัดสัตว์พาหะน าโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 
และบันทึกผล 

6 บุคลากรและสุขลักษณะของ
ผู้ปฏิบัติงาน 

๖.๑  บุคลากรผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องปฏิบัติและค านึงถึงปัจจัยต่าง ๆ ดังนี้ 
๖.๑.๑  ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนดไว้ในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

และมีข้อก าหนดส าหรับผู้ปฏิบัติงานที่มีอาการของโรค 
๖.๑.๒  มีการตรวจสุขภาพประจ าปี อย่างน้อยปีละ1 ครั้ง และบันทึกผล 
๖.๑.๓  แต่งกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไม่ทาเล็บ ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 
๖.๑.๔  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากการสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และภายหลังจากใช้ห้องน้ า

และห้องส้วม 
๖.๑.๕  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ ส าหรับการปฏิบัติงานบางขั้นตอนที่ไม่ต้องสวมถุงมือ ต้องล้างมือ 

ให้สะอาดก่อนการผลิตทุกครั้ง 
๖.๑.๖  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้ากันเปื้อน ผ้าปิดปาก ขณะปฏิบัติงาน (ตามความเหมาะสม) 
๖.๑.๗  มีมาตรการจัดการรองเท้าให้เหมาะสม เช่น เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ ายาฆ่าเชื้อโรคก่อนเข้าสู่

บริเวณผลิต 
๖.๑.๘  ไม่บรโิภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจอ่ืนๆ ที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อน

สู่อาหาร 
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๖.๑.๙  มีหลักฐานการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดตามความเหมาะสม 
๖.๒  ผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisors) ต้องมีคุณสมบัติและความรู้เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า หรือ
อาหารชนิดทีป่รับกรด ตามความเหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๒.๑  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความช านาญ เกี่ยวกับข้อก าหนดของการควบคุมเครื่องฆ่าเชื้อ
อาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดปรับกรด ตามที่ก าหนดในบัญชีหมายเลข ๓ ท้ายประกาศนี้ 

๖.๒.๒ มีประสบการณ์ในการปฏิบัติงานเกี่ยวกับกลุ่มประเภทอาหารที่ผลิต อย่างต่อเนื่องตามความเหมาะสม 
๖.๓  ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) โดยอาจเป็นหน่วยงานภายในหรือภายนอกที่เป็นที่ยอมรับ หรือ
เป็นบุคคล ที่ต้องมีคุณสมบัติและความรู้เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า หรืออาหารชนิดที่ปรับกรด ตามความ
เหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๓.๑  จบการศึกษาข้ันต่ าระดับปริญญาตรี ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง  
๖.๓.๒  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความช านาญทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติการ เกี่ยวกับข้อก าหนด

ของการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด ตามที่ก าหนดในบัญชีหมายเลข 
๓ ท้ายประกาศนี้   

๖.๓.๓  มีประสบการณ์ในการก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่สอดคล้องกับกลุ่มประเภทอาหารที่ผลิต อย่างต่อเนื่องตาม
ความเหมาะสม และปัจจุบันยังคงด าเนินงานในหน้าที่นี้อยู่ 
๖.๔  สถานที่ผลิตต้องมีเอกสารข้อก าหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการส าหรับผู้เยี่ยมชมและผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อยต้อง
ปฏิบัติตามข้อ 6.1.3-6.1.8 

7 บันทึกและรายงานผล ผู้ผลิตต้องมีบันทึก หรือรายงานต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการผลิต ซึ่งถูกต้อง และเป็นปัจจุบัน  
๗.๑  ต้องมีรายการบันทึกต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 

๗.๑.๑  การตรวจวิเคราะห์และการควบคุมกระบวนการผลิต อย่างน้อยดังนี้  
๗.๑.๑.๑  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ และส่วนผสม  
๗.๑.๑.๒  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพบรรจุภัณฑ์ 
๗.๑.๑.๓  ผลการควบคุมการปรุงผสมตามสูตรส่วนประกอบที่ก าหนด 
7.1.1.4  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรดด่างระหว่างการผลิต และวิธีการปรับสภาพให้เป็นกรด (กรณีผลิตอาหารปรับกรด) 

รวมทั้งบันทึกการตรวจสอบและทวนสอบค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ 
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7.1.1.5  ผลการควบคุมปริมาตร น้ าหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ 
7.1.1.6  ผลการตรวจสอบปริมาณอากาศที่หลงเหลือ 
7.1.1.7  ผลการตรวจสอบการท างานของเครื่องปิดผนึกรวมถึงบันทึกการแก้ไขกรณีท่ีเครื่องปิดผนึกเกิดขัดข้อง 
7.1.1.8  ผลการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ระบุถึง  รหัส วันและเวลา ค่าที่วัด และต าหนิของภาชนะบรรจุ 
7.1.1.9  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ 
7.1.1.10  ผลการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้น (Initial Temperature) ของอาหารก่อนการฆ่าเชื้อ  
7.1.1.11 ผลการควบคุมอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเชื้อ พร้อมการลงนามตรวจสอบจากผู้ควบคุมการผลิต 
7.1.1.12  ผลการปรับคุณภาพน้ า และบันทึกปริมาณคลอรีนอิสระหลงเหลือในน้ าหล่อเย็น รวมถึงผลวิเคราะห์น้ าที่ใช้ใน

กระบวนการผลิต 
7.1.1.13  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพ่ือเฝ้าระวังตนเอง ด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
7.1.1.14  ผลการด าเนินการในกรณีท่ีเกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อก าหนด ซึ่งรวมถึงบันทึกการแก้ไขปัญหา และบันทึกการ

ประเมินและการตัดสินใจ ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 
7.1.1.15  ผลการด าเนินการกับผลิตภัณฑ์ที่เรียกคืน และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปลอดภัยส าหรับการบริโภค 

7.1.2  การตรวจสอบการท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ  การบ ารุงรักษาและการสุขาภิบาล  
7.1.2.1  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการท าความสะอาด ฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาด

บรรจุภัณฑ ์
7.1.2.2  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของการท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 
7.1.2.3  ผลการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์

ในการผลิต 
7.1.2.4  ผลการตรวจสอบสภาพ และบ ารุงรักษา ของเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
7.1.2.5  ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมีท าความสะอาด หรือฆ่าเชื้อ  
7.1.2.6  การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค 

7.2  รายงานที่เก่ียวข้องกับการผลิต อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
7.2.1  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์หรือ  ใบรับรองคุณภาพ (Certificate of Analysis, COA) 

ส าหรับวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์  
7.2.2  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า ไอน้ า และน้ าแข็งตามมาตรฐานที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ า

บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และน้ าแข็งเป็นอย่างน้อย 
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ล าดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
7.2.3  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution) การศึกษาการแทรกผ่าน

ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) 
7.2.4  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง โดย ห้องปฏิบัติการมาตรฐาน 
7.2.5  ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต 
7.2.6  ผลการตรวจสุขภาพประจ าปีของผู้ปฏิบัติงาน 
7.2.7  ประวัติหรือรายงานฝึกอบรมของผู้ปฏิบัติงาน ตามหน้าที่ท่ีรับผิดชอบ 

7.3  การเก็บรักษาบันทึกและรายงาน ควรเก็บไว้อย่างน้อย 3 ปี ณ สถานที่ผลิต 1 ปีเป็นอย่างน้อย และอีก 2 ปี ณ สถานที่ผลิต หรือสถานที่
ซึ่งสามารถน ามาแสดงได้สะดวก 
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บัญชีหมายเลข ๒  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่349) พ.ศ. 2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่้า และชนิดที่ปรับกรด 

 
เครื่องฆ่าเชื้อ ใช้ส าหรับส่งผ่านความร้อนแก่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหาร

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยในเชิงการค้า 
(Commercial Sterility) และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ปัจจุบันแบ่งออกเป็นประเภทต่าง ๆ ได้ดังนี้ 

1.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 
๑.๑  เครื่องฆ่าเชื้อแนวนอน แบบใช้ไอน้ า (Horizontal Steam Retorts) 
๑.๒  เครื่องฆ่าเชื้อแนวตั้ง แบบใช้ไอน้ า (Vertical Steam Retorts)  
๑.๓  เครื่องฆ่าเชื้อแนวตั้ง แบบใช้น้ าร้อน (Vertical Water Retorts) 
๑.๔  เครื่องฆ่าเชื้อแนวนอน แบบใช้การพ่นน้ าร้อน (Horizontal Shower Water/ Water Spray/ 

Water Cascade Retorts) 
๑.๕  เครื่องฆ่าเชื้อแนวนอน แบบใช้น้ าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts) 
๑.๖  เครื่องฆ่าเชื้อแบบรางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
๑.๗  เครื่องฆ่าเชื้อแนวนอน แบบใช้ไอน้ าผสมอากาศ (Horizontal Steam/Air Mixer Retorts) 
๑.๘  เครื่องฆ่าเชื้อแบบไม่ใช้ตะกร้า (Crateless Retorts) 
๑.๙  เครื่องฆ่าเชื้อแบบใช้น้ ารับแรงดัน (Hydrostatic Retorts) 
ส่วนเครื่องฆ่าเชื้อ ล าดับที่ 1.7 -1.9 หรือนอกเหนือจากนี้ หากมีการติดตั้ง ผู้ประกอบการต้องน า

รายละเอียดส่งให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา พิจารณาเป็นกรณีไป 

2.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 

3.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

โดยเครื่องฆ่าเชื้อในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับ
กรดแต่ละประเภทดังกล่าวข้างต้น ที่นิยมใช้กันแพร่หลายมีรายละเอียดแยกตามประเภทของเครื่องฆ่าเชื้อที่ใช้ อย่าง
น้อย ดังนี้  

1.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 
1.1  เครื่องฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้ไอน้ า (Horizontal Steam Retorts) 

เครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้ให้ความร้อนด้วยไอน้ าอ่ิมตัว ดังนั้นในการฆ่าเชื้อจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่า
เชื้อให้หมดเพ่ือป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold Spots) ภายในเครื่องฆ่าเชื้อ การควบคุมอุณหภูมิท าได้โดยการ
ควบคุมความดันของไอน้ าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเชื้อแบบนี้มีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ 1  
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รูปที่ 1 ตัวอย่างเครื่องฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้ไอน้ า (Horizontal Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) 11 วาล์วควบคุมไอน้ า (Steam Control Valve) 
2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  12 ท่อทางเบี่ยงไอน้ า (Steam By Pass) 
 (Temperature Controller and Recording Device) 13  ท่อน้ าเข้า (Water Inlet) 
3  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 14  ท่ออากาศส าหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
4  ช่องระบายไอน้ า (Bleeder)   (Compressed Air Pipe) 
5  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 15 อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
6  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 16 อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ (Air Pressure Regulator) 
7  ท่อกระจายไอน้ า (Steam Spreader) 17  ท่อระบายน้ า (Drain) 
8  อุปกรณ์ส าหรับจัดเรียงต าแหน่งของบรรจุภัณฑ์ 18  ที่กระบังน้ าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) 19  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
9 ท่อไล่อากาศ (Vent) 20  ท่อน้ าล้น (Overflow Line)  
10  วาล์วที่ใช้กับท่อน้ า (Water Valve) 21  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
 

1.1.1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT)) หรือ เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่งแก้ว 
(Mercury in Glass Thermometer (MIG thermometer)) หรือ (Master Temperature Indicator (MTI)) 

เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอ้างอิงที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่งแก้ว (Mercury in Glass Thermometer) หรือเครื่องมืออุปกรณ์
อ่ืนที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้ละเอียดถึง 0.5 องศาเซลเซียส (หรือ1 องศาฟาเรนไฮต์) และมีสเกล
ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มีป้ายแสดงวันเดือนปีที่ท าการสอบเทียบครั้งสุดท้าย และเก็บรักษาบันทึก
การตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงต้องติดตั้งไว้ในที่ที่
อ่านได้ง่าย โดยทั่วไปนิยมใช้เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแบบปรอทเป็นเครื่องบอกอุณหภูมิขณะฆ่าเชื้อ การติดตั้ง
กระเปาะของเทอร์โมมิเตอร์อยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเชื้อหรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับเครื่องฆ่าเชื้อ กรณีติดตั้ง
กระเปาะไว้ที่ช่องภายนอกต้องมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาดอย่างน้อย ¾ นิ้ว และมีช่องระบายไอน้ าขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย 1/16 นิ้ว ตั้งอยู่ในต าแหน่งที่สามารถให้ไอน้ าผ่านไปได้ตลอดความยาวของกระเปาะของ
เทอร์โมมิเตอร์อย่างต่อเนื่องตลอดเวลาการฆ่าเชื้อ   

21 
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1.1.2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันต้องติดตั้งเครื่องบันทึกอุณหภูมิและเวลาที่มีความคลาดเคลื่อนไม่
เกิน +1 ถึง - 0.5 องศาเซลเซียส (+2 ถึง -1 องศาฟาเรนไฮต์) กราฟบันทึกอุณหภูมิมีขีดแบ่งช่องตลอดช่วงการใช้
งานโดยขีดแบ่งช่องไม่เกิน 1 องศาเซลเซียส (2 องศาฟาเรนไฮต์) อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอาจใช้ร่วมกับเครื่องควบคุม
ไอน้ าและสามารถใช้เป็นเครื่องบันทึกอุณหภูมิและควบคุมอุณหภูมิในเครื่องเดียวกัน การติดตั้งกระเปาะของ
อุปกรณ์วัดอุณหภูมิต้องอยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเชื้อ หรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับเครื่อง         ฆ่าเชื้อที่มีช่อง
ระบายไอน้ าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย 1/16 นิ้ว ขึ้นไปเพื่อให้ไอน้ าผ่านออกมาต่อเนื่องกันตลอดเวลาการ
ฆ่าเชื้อ กรณีใช้เครื่องควบคุมอุณหภูมิแบบใช้อากาศควบคุมการเปิดปิดวาล์ว         (Air Diaphragm) ต้องมีระบบ
กรองอากาศที่มีประสิทธิภาพเพียงพอเพ่ือให้อากาศแห้งและสะอาด ทั้งนี้ก่อนการฆ่าเชื้อทุกรอบการผลิตต้องสอบ
เทียบความถูกต้องกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงทุกครั้งและต้องปรับการบันทึกอุณหภูมิบนแผ่นกระดาษบันทึกให้อ่าน
ค่าได้ใกล้เคียงกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแต่ต้องไม่สูงกว่า และต้องมีมาตรการป้องกันไม่ให้ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องมา
ปรับเปลี่ยนหรือแก้ไขอุณหภูมิ เช่น การใส่กุญแจ เป็นต้น 
 

1.1.3 มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน ต้องมีมาตรวัดความดันที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของหน้าปัดอย่าง

น้อย 4 นิ้ว เพ่ือให้อ่านได้ชัดเจน มีการแบ่งขีดอ่านได้ละเอียดถึง 2 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว ความคลาดเคลื่อนไม่เกิน 1 
ปอนด์ต่อตารางนิ้ว ช่วงของการวัดอยู่ที่ประมาณ 1.5 เท่าของความดันที่ใช้งานของเครื่องฆ่าเชื้อ การติดตั้งควร
ผ่านอุปกรณ์ที่เรียกว่าหางหมู (Gauge Siphon) เพ่ือป้องกันความเสียหายต่อมาตรวัด มีการสอบเทียบความ
เที่ยงตรงอย่างน้อยปีละ1 ครั้ง 
 

1.1.4  ช่องระบายไอน้ า (Bleeder)  
เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันที่ใช้ไอน้ าอิ่มตัวต้องมีช่องระบายไอน้ า (Bleeders) ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลางอย่างน้อย 3 มิลลิเมตร (1/8 นิ้ว) จ านวน 1 ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอน้ าเข้า ช่องระบาย
ไอน้ านี้ต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ท าการฆ่าเชื้อ และอยู่ในต าแหน่งที่ผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้โดยง่าย   

ทั้งนี้ให้มีวิธีการก าจัดน้ าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอน้ า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเชื้อ
ระหว่างการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ เช่น เปิดทางระบายน้ าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอน้ า (Steam Trap) โดยที่ผู้
ควบคุมสามารถสังเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรือน้ ากลั่นตัวในเครื่องฆ่าเชื้อจะส่งผลให้การฆ่าเชื้อ
ผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเชื้อไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

ส าหรับเครื่องฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้ไอน้ า การติดตั้งช่องระบายไอน้ าให้อยู่ที่แนวบนสุดของ
เครื่องฆ่าเชื้อ โดยมีระยะห่างจากปลายสุดทั้งสองด้านของเครื่องฆ่าเชื้อตามแนวนอนไม่เกิน 1 ฟุต และต้องมีการ
ติดตั้งช่องระบายเพ่ิมทุกระยะห่าง 8 ฟุต ทั้งนี้อาจติดตั้งช่องระบายไอน้ าไว้ที่อ่ืนๆ เพ่ิมเติมได้หากจ าเป็น เพ่ือให้
การกระจายความร้อน ไล่อากาศ และไอน้ าหมุนเวียนได้ดีข้ึน 

1.1.5  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 
ท่อไอน้ าเข้าที่ต่อเข้าสู่เครื่องฆ่าเชื้อโดยตรง ต้องมีขนาดใหญ่เพียงพอที่จะท าให้มีการกระจาย

อุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อได้ดี โดยต าแหน่งท่อไอน้ าเข้าอาจติดตั้งไว้ทางด้านบนหรือด้านล่างของ เครื่องฆ่าเชื้อ 
แต่ต้องติดตั้งอยู่ในต าแหน่งตรงข้ามกับท่อไล่อากาศ ท่อไม่ควรยาวเกินไปและไม่ควรมีส่วนหักงอมาก และควรมีฉนวน
หุ้มกันความร้อน 
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1.1.6  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 
ที่รองรับตะกร้าหรือรถเข็นต้องมีลักษณะที่ไม่กีดขวางการไล่อากาศ มีตัวบังคับเพ่ือให้มี

ช่องว่างระหว่างตะกร้ากับผนังเครื่องฆ่าเชื้อ และไม่ควรใช้แผ่นเหล็กรองที่ก้นของเครื่องฆ่าเชื้อ 
 

1.1.7  ท่อกระจายไอน้ า (Steam Spreader) 
ท่อกระจายไอน้ า  มีช่องเปิด (รู) ซึ่งขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางแต่ละรูควรมีขนาดอย่างน้อย 5 

มิลลิเมตร (3/16 นิ้ว) อยู่บนส่วนผิวบนของท่อ โดยมีระยะท ามุมข้างละ 45 องศากับแนวกึ่งกลางท่อ พ้ืนที่ของ
ช่องเปิดของท่อกระจายไอน้ ารวมกันแล้วต้องมีค่าอยู่ระหว่าง 1 ½ ถึง 2 เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของส่วนที่เล็กที่สุดของ
ท่อไอน้ าเข้า การติดตั้งท่อกระจายไอน้ าให้ต่อเข้ากับท่อไอน้ าเข้าบริเวณตอนกลางของเครื่องฆ่าเชื้อและยาวขนาน
ไปกับความยาวของเครื่องฆ่าเชื้อ  

 
1.1.8  อุปกรณ์ส าหรับจัดเรียงต าแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) 

มีลักษณะที่เอ้ือต่อการไล่อากาศ และการกระจายอุณหภูมิ โดยทั่วไปการเจาะรูอุปกรณ์ส าหรับ
จัดเรียงต าแหน่งของบรรจุภัณฑ์ควรมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 25 มิลลิเมตร (1 นิ้ว) โดยมีระยะห่างระหว่างจุด
ศูนย์กลางเป็น 50 มิลลิเมตร (2 นิ้ว) หรือมีร้อยละของพ้ืนที่ว่างเทียบเท่า และต้องใช้แผ่นรองกั้นแบบชั้นเดียว 
เนื่องจากการใช้แผ่นรองก้ันสองชั้นอาจมีผลให้ช่องเปิดลดลง ปิดกั้นการไหลเวียนของไอน้ า 

 
1.1.9  ท่อไล่อากาศ (Vent) 

ใช้ส าหรับระบายอากาศในช่วงการไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเชื้อ (Venting) ก่อนเริ่มต้นการ
ฆ่าเชื้อ ซึ่งอาจเปิดสู่บรรยากาศโดยตรง หรือรวมเป็นท่อรวม (Manifold) ก่อนเปิดออกสู่บรรยากาศก็ได้  แต่ต้อง
ไม่มีสิ่งใดขัดขวางการไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเชื้อ ท่อไล่อากาศต้องมีขนาดเท่ากับหรือใหญ่กว่าท่อไอน้ าเข้า 
การติดตั้งท่อไล่อากาศอยู่ในต าแหน่งที่อยู่ตรงข้ามกับท่อไอน้ าเข้า และมีวาล์วชนิดประตูน้ า (Gate Valve) หรือ
วาล์วที่มีลักษณะไม่กีดขวางการระบาย เป็นตัวควบคุมการเปิดปิด  ซึ่งวาล์วนี้ต้องเปิดเต็มที่ขณะไล่อากาศ กรณีที่
เครื่องฆ่าเชื้อมีท่อไล่อากาศหลายท่อมารวมกันเป็นท่อรวม พ้ืนที่หน้าตัดของท่อรวมต้องเทียบเท่าหรือมากกว่า
พ้ืนที่หน้าตัดของท่อไล่อากาศทุกตัวที่ต่อรวมกัน และไม่มีสิ่งกีดขวาง  

 
1.1.10  วาล์วที่ใช้กับท่อน้ า (Water Valve) 

เครื่องฆ่าเชื้อที่ใช้น้ าในการหล่อเย็น ต้องใช้วาล์วที่สามารถป้องกันการรั่วของน้ าเย็นเข้า
เครื่องฆ่าเชื้อ ในระหว่างการฆ่าเชื้อ  เพราะถ้าเกิดการรั่วซึมของน้ าระหว่างการฆ่าเชื้อ  จะท าให้อุณหภูมิเครื่องฆ่า
เชื้อลดลง และอาจท าให้การฆ่าเชื้อไม่สมบูรณ์ 

 
1.1.11  วาล์วควบคุมไอน้ า (Steam Control Valve) 

การควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเชื้อ ควรใช้วาล์วควบคุมการท างานของไอน้ าแบบ
กึ่งอัตโนมัติ หรือแบบอัตโนมัติ (Automatic Steam Controller) เพ่ือการควบคุมที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น โดย
อาจเป็นส่วนร่วมของเครื่องวัด บันทึกและควบคุมอุณหภูมิ ทั้งนี้มีข้อแนะน าการเลือกใช้วาล์วควบคุมไอน้ า ควร
เป็นชนิดที่เมื่อได้รับสัญญาณจึงเปิด (Air to Open Type) หรืออาจควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเชื้อโดยการ
ควบคุมความดันไอน้ าของเครื่องฆ่าเชื้อก็ได้   
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1.1.12  ท่อทางเบี่ยงไอน้ า (Steam By Pass)  
เป็นท่อที่ต่อคร่อมขนานไปกับท่อไอน้ าเข้าที่ติดตั้งวาล์วควบคุมอัตโนมัติเพ่ือเป็นทางผ่านของ

ไอน้ า การเปิดปิดวาล์วท่อทางเบี่ยงไอน้ าให้ไอน้ าผ่านเป็นแบบที่ควบคุมด้วยมือ โดยทั่วไปจะใช้งานเมื่ออุปกรณ์
ควบคุมอัตโนมัติขัดข้อง ไฟฟ้าขัดข้อง แหล่งจ่ายความดันอากาศอัดขัดข้อง หรือกรณีที่ต้องการไล่อากาศออกจาก
เครื่องฆ่าเชื้อให้เร็วขึ้น ซึ่งการด าเนินการกรณีดังกล่าวต้องมีพนักงานอยู่ดูแลตลอดเวลา  
 

1.1.13  ท่อน้ าเข้า (Water Inlet)  
เครื่องฆ่าเชื้อที่ใช้น้ าในการหล่อเย็น ต้องใช้ท่อที่มีขนาดและแรงดันน้ าเพียงพอที่สามารถท า

เย็นกระป๋องได้อย่างมีประสิทธิภาพ   
บางกรณีอาจมีท่อน้ าเข้าในต าแหน่งบน หรือล่างของเครื่องฆ่าเชื้อก็ได้ ส าหรับท่อกระจายน้ า

ต้องมีความยาวตลอดเครื่องฆ่าเชื้อ และมีรูกระจายน้ าอย่างเพียงพอและสม่ าเสมอ 
 

1.1.14  ท่ออากาศส าหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe)  
เนื่องจากอุปกรณ์ควบคุมอุณหภูมิใช้ร่วมกับวาล์วควบคุมไอน้ าอัตโนมัติที่มีการบังคับเปิดปิด

ด้วยอากาศอัด  จึงต้องมีอากาศเพ่ือจ่ายอากาศใช้ในระบบ 
 

1.1.15  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
ติดตั้งที่ท่ออากาศอัดที่ใช้ส าหรับอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ เพ่ือใช้กรองละอองและ

สิ่งสกปรกที่อาจติดไปกับอากาศ  ซึ่งจะเป็นผลให้ระบบเสียหายหากเข้าสู่อุปกรณ์ควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  
 

1.1.16  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศส าหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ  (Air 
Pressure Regulator)  

การควบคุมความดันอากาศส าหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ ควรใช้อุปกรณ์
ควบคุมความดันอัตโนมัติ (Automatic Pressure Controller) เพ่ือปรับความดันภายในให้อยู่ในระดับที่เหมาะสม
ต่อการใช้งานของอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกผล และควรมีการติดตั้งวาล์วกันย้อนกลับ (Check Valve) เพ่ือ
ป้องกันไอน้ าหรือความชื้นไหลย้อนกลับเข้าสู่ระบบอากาศอัด 

 
1.1.17  ท่อระบายน้ า (Drain) 

ท าหน้าที่ระบายน้ าที่ใช้ในการหล่อเย็นผลิตภัณฑ์อาหารออกจากเครื่องฆ่าเชื้อเมื่อสิ้นสุดการ
ฆ่าเชื้อ ดังนั้นท่อระบายน้ าควรมีขนาดใหญ่เพียงพอให้การระบายน้ าออกจากเครื่องฆ่าเชื้อเป็นไปได้อย่างรวดเร็ว 
ติดตั้งวาล์วชนิดประตูน้ า (Gate Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีดขวางการระบายน้ า 
 

1.1.18  ที่กระบังน้ าเข้า (Water Inlet Baffles) 
เป็นอุปกรณ์ที่ขวางทางเข้าของน้ าหล่อเย็นเพ่ือกระจายน้ าหล่อเย็นและป้องกันไม่ให้เกิด

สภาวะสุญญากาศบริเวณน้ าเข้าเครื่องฆ่าเชื้อ จนท าให้เกิดปัญหาแก่ผลิตภัณฑ์ที่บริเวณนั้น 
 

1.1.19  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
เครื่องฆ่าเชื้อต้องติดตั้งวาล์วนิรภัย เพ่ือป้องกันไม่ให้ความดันไอน้ าภายในเครื่องสูงเกินกว่า

ความดันที่ใช้งานส่งผลให้เกิดความปลอดภัยต่อการปฏิบัติงานของพนักงานเนื่องจากวาล์วดังกล่าวจะช่วยลดความ
ดันที่สูงเกินก าหนดความปลอดภัยลงอย่างรวดเร็วโดยอัตโนมัติ ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการท างานเป็นครั้งคราว
เพ่ือให้แน่ใจว่าวาล์วท างานได้ตามปกติ 
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1.1.20  ท่อน้ าล้น (Overflow Line) 

เป็นท่อระบายน้ าส่วนที่ท่วมล้นผลิตภัณฑ์อาหารออกในการท าให้บรรจุภัณฑ์เย็นลงด้วยน้ า 
ทั้งนี้ภายในเครื่องฆ่าเชื้อควรติดตั้งวาล์วประเภท วาล์วประตูน้ า (Gate Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีดขวาง
การระบายน้ า เพ่ือระบายน้ าออกอย่างรวดเร็ว 
 

1.1.21  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
สายส่งสัญญาณวัดค่าอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อท าหน้าที่ส่งสัญญาณกระแสไฟฟ้าไปที่

อุปกรณ์ควบคุมสัญญาณ ซึ่งจะถูกแปลงเป็นความดันอากาศไปควบคุมการเปิดปิดวาล์วควบคุมไอน้ าให้เปิดปิด ตาม
ต้องการ 
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1.2  เครื่องฆ่าเชื้อแนวตั้งแบบใช้ไอน้ า (Vertical Steam Retorts)  
เครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้มีลักษณะการท างานคล้ายคลึงกับเครื่องฆ่าเชื้อตามข้อ 1.1 คือให้ความร้อนด้วยไอน้ า

อ่ิมตัว ดังนั้นในการฆ่าเชื้อจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเชื้อให้หมดเพ่ือป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold 
Spots) ภายในเครื่องฆ่าเชื้อ การควบคุมอุณหภูมิท าได้โดยการควบคุมความดันของไอน้ าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้
มีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ 2   

 
รูปที่ 2 ตัวอย่างเครื่องฆ่าเชื้อแนวตั้งแบบใช้ไอน้ า (Vertical Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG thermometer) 12 ท่อทางเบี่ยงไอน้ า (Steam By Pass) 
2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  13  ท่อน้ าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) 14  ท่ออากาศส าหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
3  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  (Compressed Air Pipe) 
4  ช่องระบายไอน้ า (Bleeder)  15 อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
5  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 16 อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ  
6  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support)  (Air Pressure Regulator) 
7  ท่อกระจายไอน้ า (Steam Spreader) 17 ท่อระบายน้ า (Drain) 
8  อุปกรณ์ส าหรับจัดเรียงต าแหน่งของบรรจุภัณฑ์ 18 ที่กระบังน้ าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) 19 วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
9 ท่อไล่อากาศ (Vent) 20  ท่อน้ าล้น (Overflow Line) 
10  วาล์วที่ใช้กับท่อน้ า (Water Valve) 21 อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
11 วาล์วควบคุมไอน้ า (Steam Control Valve)   
 

1.2.1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI))  1.2.2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and 
Recording Device) และ  1.2.3  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.1.1 ข้อ 1.1.2 และ ข้อ 1.1.3 ตามล าดับ 
1.2.4  ช่องระบายไอน้ า (Bleeder) และการไล่น้ าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอน้ า (Condensate) 
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เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันที่ใช้ไอน้ าอ่ิมตัวต้องมีช่องระบายไอน้ า (Bleeders) ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางอย่างน้อย 3 มิลลิเมตร (1/8 นิ้ว) จ านวน 1 ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอน้ า ช่องระบายไอน้ านี้
ต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ท าการฆ่าเชื้อ การติดตั้งอยู่ในต าแน่งสูงสุดของเครื่องฆ่าเชื้อ และผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้
โดยง่าย 

ทั้งนี้ให้มีวิธีการก าจัดน้ าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอน้ า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเชื้อ
ระหว่างการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ เช่น เปิดทางระบายน้ าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอน้ า (Steam Trap) โดยที่ผู้
ควบคุมสามารถสังเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรือน้ ากลั่นตัวในเครื่องฆ่าเชื้อจะส่งผลให้การฆ่าเชื้อ
ผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเชื้อไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

 
1.2.5  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) และ 1.2.6 ที่รองรับตะกร้า (Crate Supports) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.1.5 และ ข้อ 1.1.6 ตามล าดับ   
 

1.2.7  ท่อกระจายไอน้ า (Steam Spreader)  
ถ้าใช้ท่อเจาะรูเป็นตัวกระจายไอน้ า ควรมีลักษณะเป็นรูปกากบาทหรือวงกลม พ้ืนที่เปิดของรูที่เจาะ

ทั้งหมดต้องมีค่าอยู่ระหว่าง 1½ ถึง 2 เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของท่อไอน้ าเข้า โดยพิจารณาถึงช่วงที่เล็กที่สุดของท่อไอน้ า
เข้า 

 
1.2.8  อุปกรณ์ส าหรับจัดเรียงต าแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) 1.2.9  ท่อไล่อากาศ 

(Vent) 1.2.10  วาล์วที่ใช้กับท่อน้ า (Water Valve) 1.2.11 วาล์วควบคุมไอน้ า (Steam Control Valve) และ
1.2.12  ท่อทางเบี่ยงไอน้ า (Steam By Pass) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.2.8 ข้อ 1.1.9 ข้อ 1.1.10 ข้อ 1.1.11 และ ข้อ 1.1.12 ตามล าดับ 
 

1.2.13  ท่อน้ าเข้า (Water Inlet) 
เครื่องฆ่าเชื้อที่ใช้น้ าในการหล่อเย็น  ท่อน้ าเข้าควรมีขนาดใหญ่เพียงพอเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เย็น

ตัวอย่างรวดเร็ว และติดตั้งอยู่ในต าแหน่งที่น้ าที่ไหลเข้าจะไม่พุ่งไปกระทบบรรจุภัณฑ์โดยตรงเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิด
การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของบรรจุภัณฑ์อย่างฉับพลัน (Thermal Shock) อันอาจท าให้เกิดต าหนิของรอยผนึกได้   
1.2.14  ท่ออากาศส าหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe) 1.2.15  อุปกรณ์
กรองอากาศ (Air Filter) 1.2.16  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศส าหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ 
(Air Pressure Regulator) 1.2.17 ท่อระบายน้ า (Drain)  1.2.18 ที่กระบังน้ าเข้า (Water Inlet Baffles)  
1.2.19 วาล์วนิรภัย (Safety Valve) และ 1.2.20 ท่อน้ าล้น (Overflow Line) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.14 ข้อ 1.1.15 ข้อ 1.1.16 ข้อ 1.1.17 ข้อ 1.1.18 ข้อ 
1.1.19 และข้อ 1.1.20 ตามล าดับ  

 
1.2.21  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.21 
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1.3  เครื่องฆ่าเชื้อแนวตั้งแบบใช้น้ าร้อน (Vertical Water Retorts) 
เครื่องฆ่าเชื้อที่ใช้น้ าร้อนอุณหภูมิสูง โดยมีความดันอากาศส่วนเกินช่วยป้องกันไม่ให้น้ าร้อนอุณหภูมิสูงนั้น

แปรสภาพกลายเป็นไอน้ า รวมทั้งป้องกันการเสียรูปทรงของบรรจุภัณฑ์และช่วยให้ฝาขวดแก้วปิดแน่นสนิท ลักษณะ
การท างานมีการควบคุมอุณหภูมิและความดันแยกจากการกันโดยสิ้นเชิง เครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้มีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ 
3  

 
 

รูปที่ 3 ตัวอย่างเครื่องฆ่าเชื้อแนวตั้งแบบใช้น้ าร้อน (Vertical Water Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) 6 ท่อกระจายไอน้ า (Steam Spreader) 
2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  7 ท่อระบายน้ า (Drain) 
 (Temperature Controller and Recording Device) 8 อุปกรณ์แสดงระดับน้ า (Water Level Indicator) 
3  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 9 อุปกรณ์หมุนเวียนน้ าร้อน (Water Circulation Device) 
4  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 10 อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
5  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 11 วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
 

1.3.1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.1.1  
โดยต าแหน่งการติดตั้งของกระเปาะ เทอร์โมมิเตอร์ ควรอยู่ที่ระดับตรงกลางของเครื่องฆ่าเชื้อ และ

ต้องอยู่ต่ ากว่าระดับน้ าร้อนเสมอ ตลอดกระบวนการฆ่าเชื้อ 
 
1.3.2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) และ 

1.3.3 มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.1.2 และ ข้อ 1.1.3 ตามล าดับ 

9 
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1.3.4  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet)   
ท่อไอน้ าเข้าควรมีขนาดใหญ่พอที่จะท าให้เกิดการกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อได้ดี  โดย

ต าแหน่งของท่อไอน้ าเข้าควรติดตั้งไว้ทางด้านล่างของเครื่องฆ่าเชื้อ 
 

1.3.5  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.1.6 
ควรมีตัวบังคับตะกร้าที่จะท าให้มีระยะห่างระหว่างตะกร้ากับผนังของเครื่องฆ่าเชื้ออย่างน้อย  

35 มิลลิเมตร (1.5 นิ้ว) 
 

1.3.6  ท่อกระจายไอน้ า (Steam Spreader) 
ควรอยู่ด้านล่างของเครื่องฆ่าเชื้อ เพื่อช่วยให้การกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเชื้อเพียงพอ 

 
1.3.7  ท่อระบายน้ า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.1.17  
 

1.3.8  อุปกรณ์แสดงระดับน้ า (Water Level Indicator) 
การใช้เครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้  การจัดวางบรรจุภัณฑ์ทั้งหมดต้องอยู่ภายใต้น้ าร้อนไม่น้อยกว่า  15 

เซนติเมตร (6 นิ้ว) ดังนั้นจึงต้องมีตัวแสดงเพ่ือให้ทราบระดับน้ า เช่น ท่อแก้ว ช่องมอง หรืออุปกรณ์แสดงระดับน้ าที่
ถูกต้อง  
 

1.3.9  อุปกรณ์หมุนเวียนน้ าร้อน (Water Circulation Device) 
มีอุปกรณ์หรือระบบหมุนเวียนน้ าร้อนที่เพียงพอต่อการฆ่าเชื้อตามที่ก าหนดไว้ เช่น ใช้ปั๊ม  (Pump) 

หรือใช้อากาศอัด โดยติดตั้งในลักษณะที่ท าให้การกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้ออย่างทั่วถึงและสม่ าเสมอ 
ทั้งนี้ต้องมีการติดตั้งสัญญาณเตือนเมื่อปั๊มหรือระบบหมุนเวียนท างานผิดปกติ และในกรณีที่มีการปรับเปลี่ยน
วิธีการหมุนเวียนน้ าร้อน ต้องท าการศึกษาการกระจายความร้อนที่แสดงให้เห็นว่า มีการกระจายอุณหภูมิภายใน
เครื่องฆ่าเชื้ออย่างสม่ าเสมอ 

กรณีใช้อากาศอัดช่วยในการหมุนเวียนน้ าร้อน ควรป้อนอากาศเข้าไปที่ท่อไอน้ าเข้า ณ ต าแหน่งที่
อยู่ระหว่างเครื่องฆ่าเชื้อกับวาล์วควบคุมไอน้ าที่ทางด้านล่างของเครื่องฆ่าเชื้อ และควรควบคุมความดันภายใน
เครือ่งฆ่าเชื้อด้วยระบบควบคุมความดันอัตโนมัติ และต้องบันทึกความดันไว้ด้วย 
 

1.3.10  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ 1.1.1 

 
1.3.11  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.19 
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1.4  เครื่องฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้การพ่นน้ าร้อน (Horizontal Shower Water / Water Spray / Water 
Cascade Retorts) 

เครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้ใช้ปริมาตรของน้ าร้อนที่ใช้ในระหว่างการฆ่าเชื้อน้อย การท างานอาศัยอัตราการไหลสูงกับ
ระบบหัวพ่นน้ าร้อนที่ถูกออกแบบมาโดยเฉพาะ และมีการใช้ความดันส่วนเกินเพ่ือท าให้น้ าร้ อนยังมีสภาพเป็น
ของเหลวร้อน ดังนั้นจึงไม่จ าเป็นต้องมีการไล่อากาศ นิยมใช้กับภาชนะบรรจุชนิดขวดแก้ว และภาชนะบรรจุอ่อน
ตัวและก่ึงอ่อนตัว ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
รูปที่ 4 ตัวอย่างเครื่องฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้การพ่นน้ าร้อน (Horizontal Water Spray Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) 9 ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  10 อุปกรณ์แลกเปลีย่นความร้อน (Heat Exchanger) 

 (Temperature Controller and Recording Device) 11 วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 
3 มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 12 ท่อระบายน้ า (Drain) 
4  อุปกรณ์วดัและควบคุมอตัราการไหลของน้ า (Flow Meter) 13 ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 
5  ปั๊มหมุนเวียนน้ าร้อน (Water Circulation Pump) 14 ท่อน้ าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 
6  หัวพ่นน้ าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) 15 ตะกรา้และแผน่รองกั้น (Crate and Divider Plate) 
7 ท่อทางดูดของปั๊มและตะแกรงกรอง (Suction Pipe 

and Strainer) 
16 อุปกรณ์แสดงระดับน้ า (Water Level Indicator) 

8 ท่อน้ า (Process Water)   
 
1.4.1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MTI)) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.1  
และกระเปาะส าหรับอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอ้างอิง ควรอยู่ในต าแหน่งที่มีตัวกลางแลกเปลี่ยนความ

ร้อนไหลเวียนผ่านอย่างดี 
1.4.2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.2 
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ในกรณีที่มีการเพิ่มหรือลดอุณหภูมิของน้ าร้อนแบบโดยอ้อม ต าแหน่งของหัววัดการควบคุมอุณหภูมิ
ควรติดตั้งที่ท่อน้ าร้อนทางออกของอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน และต าแหน่งของหัววัดส าหรับ การบันทึกค่าอุณหภูมิ
กับเวลาควรอยู่ที่ท่อน้ าร้อนก่อนเข้าอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน 

1.4.3  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.3 

1.4.4  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของน้ า (Flow Meter) 
ต้องมีการติดตั้งอุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของน้ าร้อนหมุนเวียนในต าแหน่งที่เหมาะสม 

และมีสัญญาณเตือน หรือระบบป้องกันกรณีอัตราการไหลของน้ าเปลี่ยนแปลงไปจากที่ก าหนด 
1.4.5  ปั๊มหมุนเวียนน้ าร้อน (Water Circulation Pump) 

ต้องติดตั้งอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีท่ีปั๊มไม่ท างาน โดยอาจวัดจากความดันของน้ าร้อนที่ออกจากปั๊ม 
1.4.6  หัวพ่นน้ าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) 

ต้องตรวจสอบหัวพ่นน้ าร้อนอย่างน้อยทุกสัปดาห์เพ่ือให้มั่นใจว่า ไม่อุดตัน ไม่มีสนิม ไม่มีตะกรัน
หรือชิ้นส่วนจากบรรจุภัณฑ์อุดตันรูของหัวพ่นน้ าร้อน ถ้ามีแนวโน้มว่าอาจเกิดการอุดตันควรท าความสะอาดโดย
วิธีการที่ผู้ผลิตเครื่องฆ่าเชื้อแนะน า เช่น การเข่ียหรือดึงสิ่งอุดตันออก การล้างหรือขัดด้วยกรดหรือด่าง 

ในกรณีที่ใช้แผ่นเหล็กเจาะรูเป็นตัวควบคุมการกระจายน้ าร้อน ควรมีการตรวจสอบการอุดตันอย่าง
น้อยปีละ 2 ครั้ง ซึ่งหากมีการถอดตัวควบคุมการกระจายน้ าร้อนดังกล่าวออกมาล้างท าความสะอาด ควร
ตรวจสอบการติดตั้งกลับคืนให้เหมือนเดิม 

1.4.7  ท่อทางดูดของปั๊มและไส้กรอง (Suction Pipe and Strainer) 
การติดตั้งท่อทางดูดของปั๊ม ไม่ควรอยู่ในต าแหน่งที่บรรจุภัณฑ์อาจตกลงมาอุดตันได้ และควรติดตั้ง

ไส้กรองที่สามารถถอดล้างท าความสะอาดได้ง่ายอย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง  
1.4.8  ท่อน้ า (Process Water)  

ให้เติมน้ าเพ่ิมลงในเครื่องฆ่าเชื้อก่อนด าเนินการฆ่าเชื้อ และในระหว่างการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ ต้อง
ไม่มีการเติมน้ าเพ่ิมอีกเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนภายหลังการฆ่าเชื้อ (Post Contamination)  

1.4.9  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
ต้องมีความดันส่วนเกินมากพอที่จะท าให้น้ าร้อนที่ใช้ในการฆ่าเชื้อยังคงสภาพเป็นของเหลวหรือน้ า

ร้อน ณ อุณหภูมิฆ่าเชื้อ ทั้งนี้การควบคุมความดันควรควบคุมท้ังวาล์วอากาศเข้าและวาล์วที่ควบคุมส่วนผสมของไอ
น้ ากับอากาศออก และต้องมีการบันทึกค่าความดันส่วนเกินแบบต่อเนื่อง  โดยความดันส่วนเกินนี้จะช่วยควบคุม
การขยายตัวของบรรจุภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนในระหว่างการฆ่าเชื้อ 

1.4.10  อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน (Heat Exchanger) 
ในกรณีที่มีการเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิโดยตรง แต่ใช้อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน ควรท าความ

สะอาดอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนทั้งสองด้าน ด้วยกรดที่ไม่กัดกร่อนโลหะ เพ่ือให้มีอัตราการถ่ายโอนความร้อนที่ดี 
1.4.11  วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 

ใช้ส าหรับระบายแรงดันส่วนเกินจากท่ีตั้งไว้ ตรวจสอบการท างานของวาล์ว 
1.4.12  ท่อระบายน้ า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.17 
1.4.13  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.5 
1.4.14  ท่อน้ าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 

ตรวจสอบความสมบูรณ์ของท่อ และแรงดันน้ าต้องไม่สูงกว่า ท่อน้ าในกระบวนการฆ่าเชื้อ เพ่ือ
ป้องกันการปนเปื้อนของน้ าหล่อเย็นเข้าสู่ระบบ 
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1.4.15  ตะกร้า และแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) 
ตะกร้า ถาด หรือแผ่นรองกั้นระหว่างชั้นบรรจุภัณฑ์ ควรมีขนาดของรูเปิดกว้างเพียงพอที่จะท าให้น้ า

ร้อนไหลผ่านบรรจุภัณฑ์ได้อย่างทั่วถึง  
1.4.16  อุปกรณ์แสดงระดับน้ า (Water Level Indicator) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.3.8 
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1.5  เครื่องฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้น้ าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts) 
เครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้ใช้น้ าร้อนเป็นตัวกลางให้ความร้อน โดยทั่วไปจะมีถังทนความดันสูงสองถัง   ถังบน ใช้

เป็นส่วนอุ่นน้ าให้ร้อนและถังด้านล่างใช้เป็นเครื่องฆ่าเชื้อ บรรจุภัณฑ์จะจมอยู่ใต้น้ าร้อนตลอดเวลา   การฆ่าเชื้อ มี
การท าให้น้ าร้อนหมุนเวียนระหว่างถังทั้งสองด้วยปั๊ม มีความดันส่วนเกินป้อนให้กับเครื่องฆ่าเชื้อเป็นอิสระจาก
ระบบให้ความร้อน การควบคุมความดันและอุณหภูมิเป็นอิสระต่อกัน ตัวอย่างของเครื่องฆ่าเชื้อชนิดนี้มีลักษณะ
ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ 5  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 5 ตัวอย่างเครื่องฆ่าเชื้อแนวนอน แบบใช้น้ าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts)   
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
1 เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) 9 วาล์วควบคมุไอน้ า (Steam Control Valve) 
2 เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ 10 ท่อน้ าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) 11 ท่อระบายน้ า (Drain) 
3 มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 12 วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
4 ถังอุ่นน้ าให้ร้อน (Preheat  Hot Water Tank) 13 ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
5 ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 14 อุปกรณ์หมุนเวียนน้ าร้อน (Water Circulation Device) 
6 ตะกร้าและแผ่นรองกั้น (Crate and Divider Plate) 15 ปั๊มหมุนเวียนน้ าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
7 อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 16 อุปกรณ์แสดงระดับน้ า (Water Level Indicator) 
8 วาล์วที่ใช้กับท่อน้ า (Water Valve)   
 
 

1.5.1  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.1 และ 1.3.1 
และควรติดตั้งอยู่ในต าแหน่งกึ่งกลางของเครื่องฆ่าเชื้อ โดยมีความยาวของก้านวัดที่จุ่มในน้ าร้อน

อย่างน้อย 5 เซนติเมตร (2 นิ้ว) 
1.5.2  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 
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มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.2 และ 1.4.2 
 

1.5.3  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.3 

 
1.5.4  ถังอุ่นน้ าให้ร้อน (Preheat Hot Water Tank) 

ก่อนฆ่าเชื้อ ถังใบบนอาจถูกท าให้ร้อนขึ้นโดยการใช้ไอน้ าจากท่อไอน้ าเจาะรูที่วางอยู่ด้านล่างของ
ถังนั้น ส่วนในระหว่างการฆ่าเชื้ออาจป้อนไอน้ าเข้าในระบบหมุนเวียนน้ าร้อนโดยตรงเพ่ือรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามที่
ก าหนด 
 

1.5.5  ท่อไอน้ าเข้า (Steam Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.5 

 
1.5.6  ตะกร้าและแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) 

การใช้ตะกร้าหรือแผ่นรองกั้นรับและแยกชั้นบรรจุภัณฑ์ ควรออกแบบให้น้ าร้อนสามารถไหลเวียน
ได้อย่างดีเพ่ือสามารถกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเชื้อได้อย่างทั่วถึงสม่ าเสมอตามที่ก าหนด โดยทั่วไปน้ าร้อน
ในถังบนมีปริมาตรน้อยกว่าที่จะต้องใช้ในเครื่องฆ่าเชื้อ ดังนั้นหากมีการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์จ านวนน้อยกว่าปกติอาจ
ต้องใส่บรรจุภัณฑ์ตัวแทนเข้าไปในถังใบล่างด้วยเพ่ือเพ่ิมปริมาตรในเครื่องฆ่าเชื้อ 

กรณีที่น้ าร้อนในถังบนมีปริมาตรมากเพียงพอหรือมากกว่าที่ต้องการใช้ในเครื่องฆ่าเชื้อควร
ตรวจสอบการกระจายอุณหภูมิก่อนการใช้งานด้วย 
 

1.5.7  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.15 

 
1.5.8  วาล์วที่ใช้กับท่อน้ า (Water Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.10  
 

1.5.9  วาล์วควบคุมไอน้ า (Steam Control Valve) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.11 

 
1.5.10  ท่อน้ าเข้า (Water Inlet) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.13 
 

1.5.11  ท่อระบายน้ า (Drain) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.17 

 
1.5.12  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.19 
1.5.13  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.4.9 
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1.5.14  อุปกรณ์หมุนเวียนน้ าร้อน (Water Circulation Device) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.4.5 
 

1.5.15  ปั๊มหมุนเวียนน้ าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
ต้องติดตั้งอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีท่ีปั๊มไม่ท างาน โดยอาจวัดจากความดันของน้ าร้อนที่ออก

จากปั๊ม  รวมถึงตรวจสอบการอุดตันของปั๊ม 
 

1.5.16  อุปกรณ์แสดงระดับน้ า (Water Level Indicator) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.3.8 
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1.6  เครื่องฆ่าเชื้อท่ีใช้รางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
เครื่องฆ่าเชื้อแบบนี้มักมีลักษณะเป็นชุดของถังทรงกระบอกที่ต่ออนุกรมกัน แต่ละถังท าหน้าที่ต่างกัน  

โดยทั่วไปมักประกอบด้วยถังเครื่องฆ่าเชื้อ และถังส าหรับท าให้บรรจุภัณฑ์เย็นตัวลง การฆ่าเชื้ออาจใช้ไอน้ าอ่ิมตัว 
หรือใช้น้ าร้อน หรือแบบผสม บรรจุภัณฑ์จะถูกป้อนเข้าสู่ระบบด้วย Rotary Pressure Valve และหมุนไปตามราง
เกลียวภายในถังอย่างต่อเนื่องตลอดทั้งระบบ ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ 6  

  
 
               
 
 
 

 
 

 
 
รูปที่ 6 ตัวอย่างเครื่องฆ่าเชื้อที่ใช้รางเกลียวหมุน แบบ Continuous (Reel and Spiral Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 

1 เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) 8 วาล์วควบคุมไอน้ าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 
2 เครื่ อ งควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  (Temperature 

Controller and Recording Device) 
9 ท่อน้ าเข้า Pre-heater shell (Water Pipe) 

3 มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 10 วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 
4 ถังเพิ่มอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (Pre-Heater Shell) 11 วาล์วระบาย (Vent Valve) 
5 ถังส าหรับการฆ่าเช้ือ (Cooker Shell) 12 ชุดขับเคลื่อนหลัก (Main Drive) 
6 ถังส าหรับลดอุณหภูมิ (Cooler Shell) 13 ทางออกของเครื่อง (Discharge) 
7 ทางเข้าที่ Pre-Heater Shell (In Feed) 14 รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 

 
1.6.1.  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MIG))  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.1 

1.6.2.  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device)  
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มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.2 
 

1.6.3.  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ 1.1.3 

 
1.6.4  ถังเพ่ิมอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น (Pre-Heater Shell) 

มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยน้ า โดยมีน้ าครึ่งถัง และไอน้ า วาล์วไอน้ าเปิดเมื่ออุณหภูมิต่ ากว่าค่า
ที่ตั้งไว้ 
 

1.6.5  ถังส าหรับการฆ่าเชื้อ (Cooker Shell) 
ถังส าหรับฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ด้วยไอน้ า 

 
1.6.6  ถังส าหรับลดอุณหภูมิ (Cooler Shell) 

มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยน้ า โดยมีน้ าครึ่งถัง และไอน้ า วาล์วไอน้ าเปิดเมื่ออุณหภูมิต่ ากว่าค่า
ที่ตั้งไว้ 
 

1.6.7  ทางเข้าที่ถังเพ่ิมอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น (In Feed) 
ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุแล้วจะถูกส่งเข้าสู่ทางเข้าถังเพ่ิมอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น 

 
1.6.8  วาล์วควบคุมไอน้ าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 

เปิดปิดอัตโนมัติเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ตั้งไว้ 
 

1.6.9  ท่อน้ าเข้าถังเพ่ิมอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น (Water Pipe) 
เปิดปิดอัตโนมัติเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ตั้งไว้ 

 
1.6.10  วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 

วาล์วที่ท าหน้าที่ส่งกระป๋องผลิตภัณฑ์ข้ามไปในแต่ละถัง 
1.6.11  วาล์วระบาย (Vent Valve) 

เปิดในขั้นตอน Venting ปิดหลังจากจบขั้นตอน Venting 
 

1.6.12  ชุดขับเคลื่อนหลัก (Main Drive) 
ท าหน้าที่ในการขับเคลื่อน Shell ทั้ง 3 Shell 

 
1.6.13  ทางออกของเครื่อง (Discharge) 

คุณสมบัติ จะเป็นทางออกของเครื่องที่อยู่ในส่วนท้ายสุด ของ Cooler Shell โดยที่จะมี Valve ส่ง
กระป๋องออกมา 
 

1.6.14  รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 
รูขนาด 1/8 นิ้ว เปิดตลอดขณะท าการฆ่าเชื้อ 

607



 

 

2.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 
เครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ โดยทั่วไปสร้างจากวัสดุประเภทโลหะ ใช้ส าหรับส่งผ่าน

ความร้อนให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด (Acidified Foods) หรืออาหารที่มีความเป็นกรด 
(Acid Foods) มีหลายรูปแบบทั้งประเภทที่มีการท างานแบบเป็นชุด (Batch) ซึ่งมีลักษณะคล้ายหม้อต้มขนาดใหญ่
และอ่างส าหรับหล่อเย็น หรือเป็นเครื่องฆ่าเชื้อประเภทที่มีการท างานแบบต่อเนื่อง ได้แก่ Open Canal 
Pasteurizers, Atmospheric Continuous Cooker ซึ่งมีลักษณะเป็นรางล าเลียงผลิตภัณฑ์อาหารลงในถังน้ าร้อน
หรือตัวกลางให้ความร้อนอย่างอ่ืน  ทั้งนี้ไม่ว่าจะเป็นเครื่องฆ่าเชื้อแบบใด ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดก้านโลหะ หรือเครื่องมืออุปกรณ์อ่ืนที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้
ละเอียดถึง 0.5 องศาเซลเซียส (หรือ 1 องศาฟาเรนไฮต์) และมีสเกลไม่เกิน 4 องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มีป้าย
แสดงวันเดือนปีที่ท าการสอบเทียบครั้งสุดท้าย และเก็บรักษาบันทึกการตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการสอบ
เทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง แต่ไม่จ าเป็นต้องติดตั้งไว้ที่เครื่องฆ่าเชื้อโดยตรง ทั้งนี้ไม่ควรใช้ชนิดแท่งแก้ว เนื่องจากมี
โอกาสแตกและปนเปื้อนเข้าสู่กระบวนการผลิตได้ 
 
3.  เครื่องฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

ระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) ซึ่งท าการฆ่าเชื้ออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ต้องมีหลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อแบบเชิงการค้าแล้ว และแสดงไว้ใน
กรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด เครื่องฆ่าเชื้อนี้มีหลายรูปแบบ ซึ่งแตกต่างกันในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตอาหารแต่ละ
ชนิด ดังนั้นหากมีการติดตั้ง ผู้ประกอบการต้องน ารายละเอียดให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณา
เป็นกรณีไป 
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บัญชีหมายเลข 3 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2556  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

หลักสูตรการฝึกอบรมส าหรับผู้ควบคุมการผลิต และผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด  

(Retort Supervisors and Process Authority) 
 
 

1.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisors) 
ผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนทั้งชนิดที่มีความ

เป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรที่มีระยะเวลาการฝึกอบรมทั้งภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติ ไม่น้อยกว่า 5 วันต่อเนื่อง และผ่านการทดสอบความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีเนื้อหาของ
หลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปนี้ 

๑. กฎหมายที่เกี่ยวข้องและหลักการเบื้องต้นของการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
๒. จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทด้วยความร้อน 
๓. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
๔. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) หรือ หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  
๕. อุปกรณก์ารผลิต เครื่องมือวัดและการด าเนินการก่อน-ระหว่าง-หลังในกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
๖. การจัดการควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
๗. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร 
กรณีเป็นผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า ต้องผ่านการฝึกอบรมและทดสอบ

ความรู้เพิ่มเติมในหัวข้อเครื่องฆ่าเชื้อและหลักการท างาน ตามชนิดที่มีการใช้งานจริง ณ สถานที่ผลิต  

2.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และ

ชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรที่มีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่น้อยกว่า 5 วันต่อเนื่อง และผ่าน
การทดสอบความรู้ทั้งภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ โดยมีเนื้อหาของหลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปนี้ 

1. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
2. จุลินทรีย์กับการให้ความร้อน 
3. หลักการค านวณเพ่ือก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Thermal Process Calculation) 
4. การประเมินกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกรณีเบี่ยงเบน และผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

(Process Deviation Evaluation & Thermal Process Authority) 
5. อาหารปรับกรด 
6. การศึกษาการกระจายความร้อน และการแทรกผ่านความร้อนในอาหาร 
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ตส.๑๑(๕๖) 
บัญชีหมายเลข ๔ 

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต          
และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดทีป่รับกรด 

--------------------------------------------------- 
วันที่..........................……. เวลา.................. นาย, นาง, นางสาว............................................................ 

.................................................................................................................................................พนักงานเจ้าหน้าที่
ตามความในมาตรา 43 แห่งราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ชื่อ
...............................................................................………........................................................................ .................... 
ซึ่งมีผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ......................................................................................................................... 
สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ........................................................................... ....................................................................... 
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..… 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที่....................................................................... ............................ 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต (นอกเหนือจากอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ฯ)................................ 
………………….………………………………………………………………...……………………………………………………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ :    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า........HP   คนงาน........คน (แล้วแต่กรณี) 
     ตรวจเฝ้าระวัง             อ่ืนๆ..................................................….. 
ครั้งที่ตรวจ : ........................ 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 1.  สถานท่ีตั้งและอาคารผลิต      
 1.1  สถานท่ีตั้ง ตัวอาคาร และที่ใกล้เคียง 

มีลักษณะดังต่อไปนี้ 

     

0.1 (1)  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว      

0.1 (2)  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล      

0.1 (3)  ไม่มีฝุ่น ควันมากผิดปกติ        

0.1 (4)  ไม่มีคอกปศุสัตว์ หรือสถานเลี้ยงสัตว์      
0.1 (5)  ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.1 (6)  ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      
0.1 (7)  มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคาร 

เพื่อระบายน้ าทิ้ง 
     

 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปนี้      
 1.2.1  มีการออกแบบและก่อสร้างอย่าง

มั่นคงง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา (พื้น 
ผนัง เพดาน มั่นคง ไม่ช ารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถ
ป้องกันสัตว์พาหะน าโรค) 

     
 
 
 

 
(ลงช่ือ) ………………………………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 

610



 

 

 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

0.2 (1)  พื้น คงทน เรียบ ท าความสะอาด
ง่าย มีความลาดเอียงเพียงพอ 

     

0.1 (2)  ผนัง คงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย      
0.1 (3)  เพดาน คงทน เรียบ รวมทั้งสิ่งติด

ยึดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
     

0.1 1.2.2  มีขนาด และพื้นที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน      
0.2 1.2.3 มีการจัดพื้นที่ให้เป็นไปตามล าดับ

สายงานการผลิต 
     

0.1 1.2.4  ใช้ส าหรับผลิตอาหารเท่านั้น      
0.2 1.2.5  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตเป็นสัดส่วน  

และแยกจากสายการผลิตอาหารประเภทอ่ืน 
     

0.1 1.2.6  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตอาหารแยก
จากท่ีพักอาศัย 

     

0.1 1.2.7  สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์
พาหะน าโรค 

     

0.1 1.2.8  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้อง
กับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

0.1 1.2.9  มีท่อหรือทางระบายน้ าทิ้งอย่างเพียงพอ      
0.2 1.2.10  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมและ

เพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน 
     

0.1 1.2.11  มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน      
 1.2.12  อาคารผลิต      
0.1 (1)  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ      
0.1 (2) ห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ 

ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์ 
     

0.1 (3)  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ 
และปรุงผสม  

     

0.1 (4)  ห้องหรือบริเวณท าความสะอาด
ภาชนะบรรจุก่อนการบรรจุ  (แล้วแต่กรณี) 

     

0.1 (5)  ห้องหรือบริเวณบรรจุ       
0.1 (6)  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อน

ปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 
     

0.2 (7)  ห้องหรือบริเวณปิดผนึกภาชนะ
บรรจุ 

     

0.2 (8)  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึก       
0.2 (9)  ห้องหรือบริเวณฆ่าเช้ือและท าให้เย็น       
0.3 (10)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์

ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้วและท าให้เย็น (Restricted  area)  
(แล้วแต่กรณี) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………..…….……………….. (……………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 

611



 

 

 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได ้
หมายเหต ุ

0.2 (11) ห้องหรือบริเวณจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 

     

0.2 (12)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์
ที่มีปัญหา  

     

  0.1 (13)  ห้องหรือบริเวณล้างท าความ
สะอาดอุปกรณ์การผลิต  

     

0.1 (14)  ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์
การผลิตที่ล้างท าความสะอาดแล้ว  

     

0.1 (15)  ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่
ไม่ใช้ในอาหาร 

     

0.1 (16) ห้องหรือบริเวณส าหรับอุปกรณ์
ล้างแบบระบบปิด (CIP) (แล้วแต่กรณี)   

     

0.2 (17) ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพ  

     

0.1 (18) ห้องหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผ้า 
และเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

     

 หัวข้อท่ี 1 คะแนนรวม         = 10 คะแนน 
 คะแนนท่ีไดร้วม                  =  คะแนน (…..........%) 
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 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต      
 2.1  การออกแบบ      
0.2 2.1.1  ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้ 

เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร ทนต่อการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม 
     

0.2 2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 
สิ่งสกปรก 

     

0.2 2.1.3  ท่อส่งผลิตภัณฑ์ ไม่มีจุดอับหรือซอกมุม
ที่ท าความสะอาด และฆ่าเช้ือได้ยาก (กรณีมีการผลิตโดย
ใช้ระบบท่อ)  

     

0.2 2.1.4  ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่างๆ ที่สัมผัส
อาหาร สามารถล้างท าความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ 

     

0.2 2.1.5  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ มีพื้นถังภายในลาด
เอียงสามารถระบายของเหลวที่เก็บอยู่ภายในออกได้
ทั้งหมด 
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0.2 2.1.6  โต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานที่สัมผัสกับ
อาหารท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนลงสู่อาหาร  ไม่ดูดซึม  ทนต่อการกัดกร่อน และ
สูงจากพ้ืนตามความเหมาะสม 

     

 2.2  การติดตั้ง      
0.2 2.2.1  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงาน

การผลิต 
     

0.2 2.2.2 อยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดและ
บ ารุงรักษาง่าย 

     

 2.3  มีจ านวนเพียงพอ        
0.2 2.3.1  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ การปรับคุณภาพน้ า      

0.2 2.3.2  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างท า 
ความสะอาด หรือฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 

     

0.2 2.3.3  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างแบบระบบ
ปิด กรณีใช้ระบบท่อ   

     

0.2 2.3.4  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ ช่ัง ตวง วัด      
0.2 2.3.5  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรุงผสม 

(แล้วแต่กรณี)  
     

0.5 2.3.6  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่
ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ และ/หรืออุปกรณ์ที่
ใช้เติมก๊าซอื่นที่เหมาะสม เพื่อแทนที่อากาศ (แล้วแต่กรณี) 

     

0.5 2.3.7  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบ
กึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย  

     

0.5 2.3.8  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดความ
สมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 

     

0.5 2.3.9  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวัดความ
เป็นสุญญากาศหรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ  
(แล้วแต่กรณี) 

     

0.2 2.3.10  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับวัด
อุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  

     

0.2 2.3.11  ชุดทดสอบส าหรับวัดปริมาณคลอรีน
หลงเหลือในน้ าหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี)   

     

0.5 2.3.12  นาฬิกาส าหรับจับเวลาในการฆ่าเชื้อ      

0.2 2.3.13  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อื่นที่ใช้ควบคุม 
คุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจ าเป็น 
(แล้วแต่กรณี) 
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0.5 2.3.14  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ส าหรับการ
ท าให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเช้ือ 

     

0.2 2.3.15  เครื่องก าเนิดไอน้ า (แล้วแต่กรณี)       
 (M) 
3.6 

2.3.16  เครื่ องฆ่ าเ ช้ือมี อุปกรณ์ที่ จ าเป็น 
ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดี โดยจัดแบ่ง
เครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร 

     

 2.3.16.1  ส าหรับเครื่องฆ่าเชื้อแนวนอน
แบบใช้  ไอน้ า (Horizontal Steam Retorts) 

     

 (1)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (2)  เครื่ องควบคุมและบันทึก
อุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

     

 (3)  ช่องระบายไอน้ า (Bleeder)      
 2.3.16.2  ส าหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  ไอน้ า (Vertical Steam Retorts) 
     

 (1)  เทอร์ โมมิ เตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (2)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (3)  ช่องระบายไอน้ า       
 2.3.16.3  ส าหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  น้ าร้อน (Vertical Water Retorts) 
     

 (1)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (2 )  เครื่ อ งควบคุมและบันทึ ก

อุณหภูมิ  
     

 (3)  มาตรวัดความดัน (Pressure 
Gauge) 

     

 (4)  อุปกรณ์แสดงระดับน้ า (Water 
level Indicator) 

     

 (5) อุปกรณ์หมุน เวี ยนน้ าร้ อน 
(Water Circulation Device) 

     

 2.3.16.4  ส าหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน
แบบใช้การพ่นน้ าร้อน (Horizontal Shower Water / 
Water Spray / Water Cascade Retorts) 

     

 (1)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (2)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
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 (3)  มาตรวัดความดัน       
 (4)  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตรา

การไหลของน้ า (Flow Meter) 
     

 (5)  ปั๊มหมุนเวียนน้ าร้อน (Water 
Circulation Pump) 

     

 2.3.16.5  ส าหรับเครื่องฆ่าเชื้อแนวนอน 
แบบใช้น้ าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water 
Retorts) 

     

 (1)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (2)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (3)  มาตรวัดความดัน      
 (4)  อุปกรณ์หมุนเวียนน้ าร้อน      
 (5)  อุปกรณ์แสดงระดับน้ า      
 2.3.16.6  ส าหรับเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้ราง

เกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
     

 (1)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 (2)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ      
 (3)  รูระบายที่ Cooker Shell       
 (4)  ตัวควบคุมรอบการหมุน      
 2.3.16.7  ส าหรับเครื่องฆ่าเช้ือด้วยความ

ร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 
     

 (1)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 2.3.16.8  ส าหรับเครื่องฆ่าเช้ือด้วยระบบ

การผลิตแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Systems) 
     

 (1)  อุปกรณ์วัดและบันทึกอุณหภูมิ
แบบอัตโนมัติ 

     

 (2)  อุปกรณ์ควบคุมความแตกต่าง
ของความดันระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ผ่านและไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ 

     

 (3)  อุปกรณ์ควบคุมและวัดอัตรา
การไหลของของเหลวหรือผลติภณัฑ์ที่ฆ่าเชื้อ 

     

 (4)  อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของ
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว (Flow Diversion Device ;FDD) 

     

 หัวข้อท่ี 2 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนท่ีไดร้วม                  =  คะแนน (…..........%) 
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 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต      
 3.1  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุ

ภัณฑ์ 
     

 3.1.1  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการผลิตอาหาร      
0.1 (1)  มีเอกสารข้อก าหนดในการคัดเลือก

วัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 
     

0.2 (2)  มีการควบคุม คัดเลือกด้านคุณภาพ
และความปลอดภัย เป็นไปตามข้อก าหนด 

     

0.1 (3)  มีการล้างท าความสะอาดอย่าง
เหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็น  

     

0.2 (4)  มีการเก็บรักษาและการน าไปใช้
อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

     

0.2 (5)  มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ใน
ลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ 

     

0.2 (6)  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและ
บันทึกผล 

     

 3.1.2  บรรจุภัณฑ์      

0.2 (1)  มีเอกสารข้อก าหนดที่มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วย 
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

     

0.1 (2)  มีการตรวจสอบคุณภาพและความ
สมบูรณ์ก่อนน าไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 

     

0.1 (3)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน และการน าไปใช้อย่างเหมาะสม (FIFO) 

     

0.1 (4)  มีการท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

     

0.1 (5)  ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเท่านั้น      
0.1 (6)  การเคลื่อนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องไม่

เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 
     

 3.2  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเชื้อ      

0.1 3.2.1  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)       

 3.2.2  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      

0.2 (1)  การควบคุม ตรวจสอบอัตราส่วน
การปรุงผสม ให้เป็นไปตามวิธีการที่ก าหนด และบันทึกผล  
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0.2 (2)  เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ตามชนิด
ของวัตถุดิบ  

     

0.2 
(M) 

(3)  กรณีผลิตอาหารปรับกรด ต้องมี
เอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บตัวอย่าง 
วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่า
ความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถี่ที่เหมาะสม และ
บันทึกผล 

     

0.2 
(M) 

(4) มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่
ก าหนด และบันทึกผล 

     

 3.2.3  การบรรจุ      
0.2 (1)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มีอาหารที่

ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บท่ีจะปิดผนึก 
     

0.2 (2)  มีการควบคุมปริมาตร น้ าหนักบรรจุ 
และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 3.2.4  การไล่ หรือควบคุมปริมาณอากาศก่อน
การปิดผนึก 

     

0.2 (1) มีวิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศออกจากภาชนะบรรจุและบันทึกผล 

     

0.2 (2) มีวิธีการควบคุมปริมาณอากาศ ที่
หลงเหลือ ส าหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือกึ่งอ่อนตัว 
และบันทึกผล 

     

 3.2.5  การปิดผนึก      
0.2 (1)  มีการตรวจสอบการท างานของ

เครื่องปิดผนึกอย่างสม่ าเสมอ และบันทึกผล 
     

0.2 (2)  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของ
รอยผนึก ต าหนิของภาชนะบรรจุทุก 30 นาที และเลาะ
ตะเข็บกระป๋อง (Tear Down) ทุก 4 ช่ัวโมง และบันทึก
ผล 

     

0.1 (3)  การล้างท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์
ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

     

 3.3  การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ      
 3.3.1  ส าหรับอาหารที่มีความเป็นกรดต่ า มี

การศึกษาเพื่อก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
     

1.0 
(M) 

(1)  มีการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ (Temperature Distribution) 

     

1.0 
(M) 

(2)  มีการศึกษาอัตราการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) 

     

2.0 
(M) 

(3) มีการก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ
ภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 
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 3.3.2  ส าหรับอาหารปรับกรด มีการศึกษาเพื่อ
ก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  

     

0.5 (1)  มีการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการ
ฆ่าเช้ือ 

     

0.5 (2)  มีการก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
ภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

     

0.2 3.3.3  มีการเตรียมความพร้อมและตรวจสอบ
อุปกรณ์ 

     

0.2 ๓.๓.๔  มีการควบคุมอุปกรณ์ในการฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล 

     

(M) 
 

3.3.๕  การควบคุมการปฏิบัติงานส าหรับ
กระบวนการฆ่าเช้ือ 

     

0.2 (1)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และวิธีการไล่อากาศ
ส าหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ 

     

0.2 (2)  มีมาตรการในการน าผลิตภัณฑ์ที่ปิด
ผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเช้ืออย่างรวดเร็ว 

     

0.25 (3)  มีการควบคุมการเข้า-ออกของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเช้ือกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

     

0.2 (4)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้นก่อนการ
ฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ (initial temperature) และบันทึกผล 

     

0.2 (5)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่า
เชื้อและไล่อากาศ 

     

0.2 (6)  มีการตรวจสอบวันเวลาในการฆ่า
เชื้อ และบันทึกผล 

     

0.2 (7)  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุม
กระบวนการผลิตและการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 3.3.๖  มาตรการด าเนินการกับผลิตภัณฑ์ใน
สภาวะที่ เกิดการเบี่ ยงเบนไปจากก าหนด (Process 
Deviation) ที่มีปัญหาและบันทึกผล 

     

0.25 (1)  มีการแยกและกักผลิตภัณฑ์ที่มี
ปัญหา 

     

0.25 (2)  มีการประเมินและการตัดสินใจ 
โดย  ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  

     

0.25 3.3.๗ มีวิธีการท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือ
แล้วเย็นตัวลง  
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 3.4  การบ่งช้ีสถานภาพ วัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์ และ
ผลิตภัณฑ์  

     

0.2 3.4.1  มีการบ่งช้ีชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุ
ภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 

     

0.2 3.4.2  การบ่งช้ีโดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์โดย
ควบคุมวันผลิต หมดอายุ รุ่นการผลิต 

     

 3.5  การควบคุมคุณภาพ      

0.2 3.5.1  มีข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์       

0.1 3.5.2  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 

     

0.2 3.5.3  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข อย่างน้อยปีละ 
๑ ครั้ง และบันทึกผล 

     

0.2 3.5.4  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อตรวจสอบ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถี่ที่เหมาะสมและบันทึกผล 

     

0.1 3.5.5  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาพที่
เหมาะสม  

     

0.1 3.5.6  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเสื่อมสภาพ 

     

 3.6 น้ า น้ าแข็ง ไอน้ าที่สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

 3.6.1 น้ าและไอน้ าที่สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

0.25 

 

(1) มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

0.25 (2) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ

การน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6.๒  น้ าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวน             

การผลิต 

     

0.25 (1)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าแข็ง 

     

0.25 (2) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 
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 3.6.๓  น้ าหล่อเย็นท่ีใช้สัมผัสกับบรรจุภัณฑ์      
0.25 (1)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่าเช้ือ

ตามความเหมาะสม มีการตรวจสอบสารฆ่าเช้ือใน
ระหว่างการผลิตและบันทึกผล 

     

0.25 (2)  การน ากลับมาใช้ซ้ า ต้องตรวจสอบ
คุณภาพตามวัตถุประสงค์การใช้งานและแยกจากน้ าอื่นๆ 

     

 3.7  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์      
0.2 ๓.๗.๑  มีเอกสารที่ระบุขั้นตอนและวิธีการเรียก

คืน ซึ่งบ่งช้ี รุ่นอาหารนั้นๆ ได้อย่างรวดเร็ว พร้อมบันทึกผล 
     

 หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม          = 30 คะแนน 
 คะแนนท่ีไดร้วม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 4.  การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การบ ารุงรักษา และ
การสอบเทียบ 

     

 4.1  การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ      

0.25 4.1.1  ขั้นตอนวิธีการล้างท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ       
0.5 4.1.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ

ผลิตมีการท าความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจ าเป็น 

     

0.5 4.1.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ
ผลิตแบบระบบท่อและระบบการผลิตแบบปลอดเช้ือ มี
การท าความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจ าเป็น 

     

0.5 4.1.4  มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมี
ภายหลังการล้างท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

     

0.25 4.1.5  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้าง
ท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 

     

0.25 4.1.6  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาด 
หรือฆ่าเช้ือแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม 

     

0.25 4.1 .7  การล า เลียงขนส่ งภาชนะและ
อุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนจากภายนอกได้ 

     

 4.2  สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาด ฆ่าเช้ือ และหล่อลื่น      
 4.2.1  ชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการท าความ

สะอาดและฆ่าเชื้อ 
     

0.25 (1)  มีป้ายบ่งช้ีหรือฉลากภาษาไทยที่
ระบชุนิดของสารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ  

     

0.25 (2)  มีข้อมูลเกี่ยวกับการใช้สารท า
ความสะอาดและฆ่าเชื้อที่ถูกต้อง  
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0.5 4.2.2  มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมี
อื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือ  
แยกเป็นสัดส่วน และมีมาตรการควบคุมการน าไปใช้ให้ปลอดภัย 

     

0.75 4.3  มีแผนการบ ารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร และ 
อุปกรณ์ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จ าเป็นในการ
ผลิต อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

0.75 4.4  มีการบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์การผลิต อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

 หัวข้อท่ี 4 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนท่ีไดร้วม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 5.  การสุขาภิบาล 
1 5.1  น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ าสะอาดมีการ

ปรับคุณภาพ และแยกจากน้ าท่ีใช้สัมผัสอาหาร 
     

 5.2  มีการจัดการขยะมูลฝอย      
0.25 (1) มีภาชนะส าหรับใส่ขยะ พร้อมฝาปิด 

จ านวนเพียงพอ และตั้งอยู่ในท่ีที่เหมาะสม  
     

0.25 (2)  มีวิธีการก าจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม      
0.5 5.3  มีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกออก

จากอาคารผลิตอย่างเหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

     

 5.4  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
0.25 (1)  แยกจากบริ เ วณผลิตหรือ ไม่ เปิดสู่

บริ เ วณผลิตโดยตรง  
     

0.25 (2)  อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25 (3)  มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.25 (4)  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวหรือน้ ายาฆ่า

เชื้อโรค และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
     

 5.5  อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
0.25 (1)  มีสบู่เหลวหรือน้ ายาฆ่าเช้ือโรค และ

อุปกรณท์ าให้มือแห้ง 
     

0.25 (2)  อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25 (3)  มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.25 (4)  อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม      
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0.5 5.6 มีการควบคุมก าจัดสัตว์พาหะน าโรค 
ที่มีประสิทธิภาพ พร้อมบันทึกผล 

     

0.5 ๕.๗  ไม่มีสัตว์เลี้ยงในอาคารผลิต      
 หัวข้อท่ี 5 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนท่ีไดร้วม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 6.  บุคลากร และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน 
 6.1  ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

0.3 6.1.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มี
บาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน
กฎกระทรวง 

     

0.3 6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจ าปี       
0.3 6.1.3 แต่งกายสะอาด เล็บสั้น ไม่ทาเล็บ ไม่

สวมใส่เครื่องประดับ 
     

0.3 6.1.4  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงานและหลังสัมผัสสิ่งปนเปื้อน   

     

0.2 6.1.5  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์ และ
สะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆ่าเชื้อมือก่อนการปฏิบัติงาน 

     

0.2 6.1.6  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้า
กัน เปื้ อน  ผ้ าปิ ดปาก ขณะปฏิบัติ งาน (ตามความ
เหมาะสม) 

     

0.3 6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ใน
บริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 

     

0.3 6.1.8 ไม่บริโภคอาหาร  สูบบุหรี่  ในขณะ
ปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจ
อื่นๆ  

     

0.3 6.1.9  มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไป
และความรู้ในการผลิตตามความเหมาะสม 

     

 6.2  ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ต้องมี
ความรู้ ความสามารถ และคุณสมบัติ ตามที่ก าหนดใน
บัญชีแนบท้าย ๓ 

     

0.4 (M) 6.2.1  ผ่านการฝึกอบรม      

0.4 6.2.2  มีประสบการณ์การท างาน      
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M 6.3  ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน
(Process Authority) ต้องมีความรู้  ความสามารถ และ
คุณสมบัติตามที่ก าหนดในบัญชีแนบท้าย 3 

     

0.4 6.3.1  จบการศึกษาขั้นต่ าระดับปริญญาตรี
ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือ
สาขาท่ีเกี่ยวข้อง 

     

0.4 6.3.2  ผ่านการฝึกอบรม      
0.4 6.3.3  มีประสบการณ์การท างานต่อเนื่อง      
0.5 6.4  มีข้อก าหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการ

ส าหรับผู้ที่ไม่ เกี่ยวข้องที่มีความจ าเป็นต้องเข้าไปใน
บริเวณผลิต อย่างน้อยในข้อ ๖.๑.๓ – ๖.๑.๘ 

     

 หัวข้อท่ี 6 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนท่ีไดร้วม                  =  คะแนน (…..........%) 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 7.  บันทึกและรายงานผล 
 7.1  รายการบันทึกต่าง ๆ ดังต่อไปนี้      

 7.1.1  การตรวจวิเคราะห์และการควบคุม
กระบวนการผลติ อย่างน้อยดังนี้  

     

0.1 (1)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
วัตถุดิบ และส่วนผสม 

     

0.1 (2)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
บรรจุภัณฑ์ 

     

0.1 (3)  ผลการควบคุม การปรุงผสมให้
เป็นไปตามสูตรส่วนประกอบท่ีก าหนด 

     

0.1 (4)  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรด
ด่าง (แล้วแต่กรณี) 

     

0.1 (5)  ผลการควบคุมปริมาตร น้ าหนัก
บรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ 

     

0.1 (6)  ผลการควบคุมปริมาณอากาศที่
หลงเหลือ ส าหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือกึ่งอ่อนตัว  

     

0.1 (7)  ผลการตรวจสอบการท างานของ
เครื่องปิดผนึก 

     

0.2 (8)  ผลการตรวจสอบความสมบรูณ์ของ
รอยผนึก  

     

0.1 (9)  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือ 

     

0.1 (10)  ผลการตรวจวัดอณุหภมูิเริม่ต้น
ของอาหารก่อนการฆ่าเชื้อ  
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623



 

 

 
น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
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0.1 ( 1 1 )   ผ ล ก า ร ค วบ คุ ม อุ ป ก ร ณ์
เครื่องมือท่ีใช้ในกระบวนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์  

     

0.25 (12)  ผลการปรับคุณภาพน้ า และ
ปริมาณคลอรีนหลงเหลือในน้ าหล่อเย็นรวมถึงผลการตรวจ
วิเคราะห์น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิต  

     

0.25 (13)  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์
สุดท้าย  (ด้านกายภาพ เคมี  และจุลินทรีย์)  

     

0.5 (14)  ผลการด าเนินการ กรณีที่มี
สภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อก าหนด รวมถึงบันทึก
การแก้ไขปัญหา และบันทึกการประเมินและการตัดสินใจ
ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้คุณภาพมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

0.1 (15)  ผลการด าเนินการกับผลิตภัณฑ์
ที่เรียกคืน  

     

 7.1.2  การตรวจสอบการท าความสะอาด 
การฆ่าเชื้อ การบ ารุงรักษา และการสุขาภิบาล 

     

0.2 (1)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของ
การท าความสะอาด  ฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดบรรจุภัณฑ์ 

     

0.1 (2)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพ
ของการท าความสะอาด  ฆ่าเช้ือเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์การผลิต 

     

0.2 (3) ผลการตรวจสอบการตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

     

0.1 (4) ผลการตรวจสอบสภาพ และ
บ ารุงรักษาของเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 

     

0.1 (5) ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่
เกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมีท าความสะอาด และฆ่าเช้ือ 

     

0.1 (6) การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค      
 7.2  รายงานที่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อย

ดังต่อไปนี้ 
     

0.3 (1)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 
ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์  

     

0.3 (2)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า ไอน้ า และ
น้ าแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่เกี่ยวข้อง 

     

0.6 (3)  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ และการศึกษาการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร  
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0.4 (4)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้าย 

     

0.4 (5) ผลการสอบเทยีบอุปกรณ์ที่ใช้วัดอุณหภมูิ  
นาฬิกา เครื่องช่ัง ตวง วัด ที่ใช้ในการผลิต 

     

0.1 (6) ผลการตรวจสุขภาพประจ าปผีู้ปฏิบัติงาน      
0.1 (7) ประวัติหรือรายงานการฝึกอบรมของ

ผู้ปฏิบัติงาน 
     

0.2 7.3  การเก็บรักษาบันทึก อย่างน้อย ๓ ปี      
 หัวข้อท่ี 7 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนท่ีไดร้วม                  =  คะแนน (…..........%) 

สรุปผลการตรวจ 
1.   คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = .................... คะแนน  (....................%) 
2.     ผ่านเกณฑ์ 
  ไม่ผ่านเกณฑ์ในหัวข้อต่อไปนี้ 
  หัวข้อที่ 1   หัวข้อที่ 2      หัวข้อที่ 3   หัวข้อที่ 4    
  หัวข้อที่ 5   หัวข้อที่ 6      หัวข้อที่ 7 
 พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง เครื่องฆ่าเชื้อมีอุปกรณ์ที่จ าเป็น ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถ

ใช้งานได้ดี โดยจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร (ข้อ 2.3.16) 
 พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง กรณีผลิตอาหารปรับกรด มีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับ

กรด  วิธีการเก็บตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตาม
ความถี่ท่ีเหมาะสม และบันทึกผล (ข้อ 3.2.2(3)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การปรับกรด ภายในระยะเวลาที่ก าหนด และบันทึกผล  (ข้อ 
3.2.2(4)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ 
(Temperature Distribution) (ข้อ 3.3.1(1)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat 
Penetration) (ข้อ 3.3.1(2)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง (ข้อ 
3.3.1(3)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงานส าหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ (ข้อ 
3.3.๕) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ผ่านการฝึกอบรม (ข้อ 
6.2.1) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (process 
authority) มีความรู้  ความสามารถ และคุณสมบัติตามที่ก าหนดในบัญชีแนบท้าย 1 (ข้อ 6.3) 
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  พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่ 

……….………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………….
.…………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………….
.………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………. 

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน…………………………………………………………………….............................. 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
.……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
..………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………….……………………………………………………….……………………………………………………..………… 
 การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง  
การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
……………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………… 
 การด าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
……………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………… 

จุดแข็ง …………………………………………………………………………………………………............................................ 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
……………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………… 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง…………………………………………………………………….................................. 

…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
……………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………… 

 
(ลงช่ือ) ……………..…….………………….. (…………………………………………….……………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 

626



 

 

 
ความเห็นคณะผู้ตรวจประเมิน   

   เห็นควรเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 
   อ่ืนๆ 
(ระบุ)………………………………………………………………………………………................................................ 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
……………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………… 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….
……………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………… 
 
 4.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ในครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/ 
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังและรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่
ท้ายบันทึก 
หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่………………………………………. 

 

(ลงชื่อ) ………………………………….……..……. ผู้อนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน (………………………………..………………) 

 

(ลงชื่อ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหนา้ที่   (ลงชื่อ) ……………..…………….……………. พนักงานเจา้หน้าที่ 

 

(ลงชื่อ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหนา้ที่   (ลงชื่อ) ……………..…………….……………. พนักงานเจา้หน้าที่ 
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ตส.๑๒(๕๖) 

บัญชีหมายเลข ๕ 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและ

การเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดทีป่รับกรด 

หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 
------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 
ร

ะดับ 
นิยาม ค

คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข    (ฉบับ

ที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดทีป่รับกรด  

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. ....เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่
ปรับกรด แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลต่อความปลอดภัยโดยตรงกับ
อาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดทีป่รับกรด 

0 

2.  การค านวณคะแนน 
2.1  วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 

 คะแนนที่ได้    =   น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อxคะแนนที่ประเมินได้ 

 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = 

2.2  ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติตาม ส าหรับสถานที่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มี
ความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรดหรือการคิดคะแนนกรณีไม่มีการด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการลวก

วัตถุดิบก่อนการบรรจุ หรือการปรุงผสม จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนส าหรับข้อนั้น แล้วน าผลคูณที่ได้หักจาก
คะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น 

2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพื่อให้ผู้ท าการตรวจประเมิน
สามารถลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ 
“ปรับปรุง” ให้หมายเหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเม่ือตรวจครบทั้ง 7 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ จะ
ช่วยเตือนและช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 
นอกจากนี้ยังสามารถน าข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือ
แสดงความชื่นชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบ เพื่อด าเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนที่ได้รวม x 100 
 คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
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ตัวอย่างการค านวณ 

น้ า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ 
     

 3.1.1  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการ
ผลิตอาหาร    

     

0.1 (1)  มีเอกสารข้อก าหนดในการ
คัดเลือกวัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 

/   (๒ x 0.๑)  
= ๐.๒ 

 

0.2 (2)  มีการควบคุม คัดเลือก
ด้านคุณภาพและความปลอดภัย เป็นไปตาม
ข้อก าหนด 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.1 (3)  มีการล้างท าความสะอาด
อย่างเหมาะสมในบางประเภทที่จ าเป็น        

/   (๒ x 0.๑)  
= ๐.๒ 

 

0.2 (4)  มีการเก็บรักษาและการ
น าไปใช้อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

 /  (๑ x 0.๒)  
= ๐.๒ 

 

0.2 (5 )   มีการขนย้ ายวัตถุดิบ 
ส่วนผสม ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และ
การเสื่อมสภาพ 

 /  (๑ x 0.๒)  
= ๐.๒ 

 

0.2 (6)  มีการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและบันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

 3.1.2  บรรจุภัณฑ์      
0.2 (1)  ท าจากวัสดุที่มีคุณภาพ

หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่า
ด้วย เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.1 (2) มีการตรวจสอบสภาพก่อน
น าไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 

/   (๒ x 0.๑)  
= ๐.๒ 

 

0.1 (3)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน และการน าไปใช้อย่างเหมาะสม 
(FIFO) 

 /  (๑ x 0.๑)  
= ๐.๑ 

 

0.1 (4)  มีการท าความสะอาด ฆ่า
เชื้อภาชนะบรรจุ และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x 0.๑)  
= ๐.๒ 

 

0.1 (5) ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์
เท่านั้น 

/   (๒ x 0.๑)  
= ๐.๒ 

 

0.1 (6) กา ร เคลื่ อนย้ ายบรรจุ
ภัณฑ์ต้องไม่เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 

 /  (๑ x 0.๑)  
= ๐.๑ 
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น้ า 

หนัก 
สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 

ที่ได้ 
หมายเหตุ 

 3.2  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเชื้อ      
0.1 3.2.1  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ 

(แล้วแต่กรณ)ี  
- - - - ไ ม่ มี ก า ร ล ว ก

วัตถุดิ บก่อนการ
บรรจุ 

 3.2.2  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      
0.2 (1)  การควบคุม ตรวจสอบ

อัตราส่วนการปรุงผสม ให้เป็นไปตามที่ก าหนด 
และบันทึกผล  

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.2 (2)  เก็บรักษาอย่าง เหมาะสม   /  (๑ x 0.๒)  
= ๐.๒ 

 

0.2 
(M) 

(3) กรณีผลิตอาหารปรับกรด 
ต้องมีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการ
ตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตาม
ความถี่ท่ีเหมาะสม และบันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.2 
(M) 

(4) มีการปรับกรด ภายใน
ระยะเวลาที่ก าหนด และบันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

 3.2.3  การบรรจุ      
0.2 (1)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มี

อาหารที่ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึก 
 /  (๑ x 0.๒)  

= ๐.๒ 
 

0.2 (2)  มีการควบคุมปริมาตร 
น้ าหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุ
ภัณฑ์ และบันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

 3.2.4  วิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศ และบันทึกผล 

     

0.2 (1)  วิธีการไล่ หรือควบคุม
ปริมาณอากาศออกจากภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.2 (2)  มีวิธีการควบคุมปริมาณ
อากาศ ที่หลงเหลือ ส าหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อน
ตัวหรือกึ่งอ่อนตัว และบันทึกผล 

- - - - ไม่มีการใช้ภาชนะ
บรรจุแบบอ่อนตัว
หรือกึ่งอ่อนตัว 
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น้ า 

หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 3.2.5  การปิดผนึก      
0.2 (1)  มีการตรวจสอบการท างาน

ของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ าเสมอ และบันทึกผล 
/   (๒ x 0.๒)  

= ๐.๔ 
 

0.2 (2)  มีการตรวจสอบความ
สมบูรณ์ของรอยผนึก ต าหนิของภาชนะบรรจุ 
และบันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.1 (3)  การล้างท าความสะอาด
บรรจุภัณฑ์ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x 0.๑)  
= ๐.๒ 

 

 3.3  การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ      
 3.3.1 ส าหรับอาหารที่มีความเป็นกรด

ต่ า มีการศึกษาเพ่ือก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ  
- - - - กระบวนการผลิตให้

การปรับสภาพความ
เป็นกรด 

1.0 
(M) 

(1)  มีการศึกษาการทดสอบการ
กระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature 
Distribution) 

- - - -  

1.0 
(M) 

(2)  มีการศึกษาอัตราการแทรก
ผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) 

- - - -  

2.0 
(M) 

(3)  มีการก าหนดกระบวนการ
ฆ่าเชื้อภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

- - - -  

 3.3.2  ส าหรับอาหารปรับกรด มี
การศึกษาเพ่ือก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ  

     

0.5 (1)  มีการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเชื้อ 

/   (๒ x 0.๕)  
= ๑.๐ 

 

0.5 (2)  มีการก าหนดกระบวนการ
ฆ่าเชื้อ ภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

/   (๒ x 0.๕)  
= ๑.๐ 

 

 3.3.3  มีการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ และการควบคุมอุปกรณ์ใน
กระบวนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ ์

     

0.2 (1)  มีการเตรียมความพร้อม
อุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.2 (2 )  มีการควบคุม อุปกรณ์ 
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 
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(M) 
 

3.3.4  การควบคุมการปฏิบัติ งาน
ส าหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ 

     

0.2 (1)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และ
วิธีการไล่อากาศส าหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่า
เชื้อผลิตภัณฑ ์

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.2 (2)  มีมาตรการในการน า
ผลิตภัณฑ์ที่ปิดผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเชื้อ
อย่างรวดเร็ว 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.25 (3)  มีการควบคุมการเข้า-
ออกของผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่าน
การฆ่าเชื้อกับผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

 /  (๑ x 0.๒๕) 
= ๐.๒๕ 

 

0.2 (4)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้น
ก่อนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ (Initial Temperature) 
และบันทึกผล 

 /  (๑ x 0.๒)  
= ๐.๒ 

 

0.2 (5)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้
ในการฆ่าเชื้อและไล่อากาศ 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.2 (6)  มีการตรวจสอบวันเวลา
ในการฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 

/   (๒ x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

0.2 (7)  มีการทวนสอบบันทึก
การควบคุมกระบวนการผลิตและการฆ่าเชื้ อ
ผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

 /  (๑ x 0.๒)  
= ๐.๒ 

 

 3.3.5  มีมาตรการด าเนินการกับ
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีปัญหาและบันทึกผล 

     

0.25 ( 1 )   มี ก า ร แ ย ก แล ะกั ก
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีปัญหา 

 /  (๑ x 0.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

0.25 (2)  มีการประเมินและการ
ตัดสินใจ โดยผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  

 /  (๑ x 0.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

0.25 3.3.6  มีวิธีการท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่าน
การฆ่าเชื้อแล้วเย็นตัวลง  

 /  (๑ x 0.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

 3.4  มีการบ่งชี้สถานภาพวัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์   
และผลิตภัณฑ์  

     

0.2 3.4.1 การบ่งชี้ชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม 
และบรรจุภัณฑ์ 

/   (2 x 0.๒)  
= ๐.๔ 
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0.2 3.4.2 การบ่งชี้โดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ /   (2 x 0.๒)  
= ๐.๔ 

 

 3.5  การควบคุมคุณภาพ      
0.2 3.5.1  มีข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์   /  (๑ x 0.๒)  

= ๐.๒ 
 

0.1 3.5.2  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเพ่ือตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 

/   (2 x 0.1)  
= ๐.2 

 

0.2 3.5.3  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย และบันทึกผล 

/   (2 x 0.2)  
= ๐.4 

 

0.2 3.5.4  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพ่ือ
ตรวจสอบเฝ้าระวังตนเอง ตามความถี่ที่เหมาะสมและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x 0.๒)  
= ๐.๒ 

 

0.1 3.5.5  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใน
สภาพที่เหมาะสม  

/   (2 x 0.1)  
= ๐.2 

 

0.1 3.5.6  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนและการเสื่อมสภาพ 

/   (2 x 0.1)  
= ๐.2 

 

 3.6  น้ า น้ าแข็ง ไอน้ าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

 3.6.1  น้ าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

0.25 
 

(1)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (2 x 0.๒๕)  
= ๐.5 

 

0.25 (2)  มีการขนย้าย  การเก็บ
รักษา  และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

/   (2 x 0.๒๕)  
= ๐.5 

 

 3.6.2  ไอน้ าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

0.25 (1)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวง สาธารณสุข 

/   (2 x 0.๒๕)  
= ๐.5 

 

0.25 (2) มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

/   (2 x 0.๒๕)  
= ๐.5 
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 3.6.3  น้ าแข็งที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

0.25 (1)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (2 x 0.๒๕)  
= ๐.5 

 

0.25 (2)  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

 /  (๑ x 0.๒5)  
= ๐.๒5 

 

 3.6.4  น้ าหล่อเย็นที่ ใช้สัมผัสกับบรรจุ
ภัณฑ ์

     

0.25 (1)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่า
เชื้อตามความเหมาะสม มีการตรวจสอบและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x 0.๒5)  
= ๐.๒5 

 

0.25 (2)  การน ากลับมาใช้ซ้ า  /  (๑ x 0.๒5)  
= ๐.๒5 

 

0.2 3.7 การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  /  (๑ x 0.๒)  
= ๐.๒ 

 

 หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม          = 30-๘.๖ 
= ๒๑.๔ 

คะแนน 

 คะแนนที่ได้รวม                  = ๑๗.๔๕ คะแนน  
(๘๑.๕๔.%) 

** ร้อยละคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (๑๗.๔๕ x 100)/๒๑.๔ = 8๑.๕๔ % 
3.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้เกิดการ

ปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
3.1  เครื่องฆ่าเชื้อมีอุปกรณ์ที่จ าเป็น ไม่ถูกต้อง ไม่ครบถ้วน และไม่สามารถใช้งานได้ดี โดยไม่มี

การจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร ตามข้อ 2.3.16 
3.2  กรณีผลิตอาหารชนิดที่ปรับกรด ไม่มีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บตัวอย่าง 

วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถี่ที่เหมาะสม และ
บันทึกผล ตามข้อ 3.2.2(3) 

3.3  ไม่มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่ก าหนด และบันทึกผล ตามข้อ 3.2.2(4) 
3.4  ไมม่ีการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature 

Distribution) ตามข้อ 3.3.1(1) 
3.5  ไมม่ีการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) ตามข้อ 

3.3.1(2) 
3.6  ไมม่ีการก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้ปัจจัยที่เก่ียวข้อง ตามข้อ 3.3.1(3) 
3.7  การควบคุมการปฏิบัติงานส าหรับกระบวนการฆ่าเชื้อไม่เหมาะสม ตามข้อ 3.3.4 
3.8  ผู้ควบคมุการผลิต (Retort Supervisor) ไมผ่่านการฝึกอบรม ตามข้อ 6.2.1 
3.9  ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) ไมม่ีความรู้  

ความสามารถ และคุณสมบัติตามท่ีก าหนดในบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศ ตามข้อ 6.3 
3.10  ข้อบกพร่องอ่ืนๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้

อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
4.  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อไม่น้อยกว่า ร้อยละ 

70 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง จึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙) พ.ศ.๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

.................................................................................... 
กระทรวงสาธารณสุขมีนโยบายเพื่อพัินาและยกระดับสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด ให้มีมาตรฐานเป็นที่ยอมรับในระดับสากล เพ่ือส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพมาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค ประกอบกับเพ่ือรองรับการก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน และ
ส่งเสริมนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลกของรัฐบาล กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึง
ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙) พ.ศ.๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและ
การเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด ซึ่งมีสาระส าคัญสรุป
ได้ดังนี้ 

ข้อ ๑  อาหารที่เข้าข่ายต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙) พ.ศ.๒๕๕๖ 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิทชนิดที่มีความ
เป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด คือ ผลิตภัณฑ์อาหารทุกประเภท เช่น นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นม
ดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทารกและอาหารทารกสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ชา 
กาแฟ น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซอสบางชนิด ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร อาหารพร้อมปรุงอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที หรือผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหาร
ทะเล ผัก หรือผลไม้ เป็นต้น ที่เข้าข่ายเงื่อนไขครบทั้ง ๕ ข้อต่อไปนี้ 

(๑)  เป็นอาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยังยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความ
ร้อน ภายหลัง หรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก  

(๒)  เป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต่ า (Low Acid Food) คือ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
มากกว่า ๔.๖  (pH > ๔.๖) หรือเป็นอาหารที่มีการปรับสภาพให้เป็นกรด (Acidified Food) จนมีค่าความเป็น
กรด-ด่าง ไม่เกิน ๔.๖ (pH ≤ ๔.๖) 

(๓)  มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า ๐.๘๕ (aw  > ๐.๘๕) 
(๔)  เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดผนึกสนิท ที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปหรือไม่คงรูป 

ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้  
(๕)  สามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

ทั้งนี้ไม่รวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารดังต่อไปนี้ 
(๑)  อาหารที่มีความเป็นกรด (Acid food) คือ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน ๔.๖ (pH ≤ 

๔.๖) โดยธรรมชาติ ซึ่งมิได้เกิดจากการปรับสภาพให้เป็นกรด 
(๒)  อาหารที่มีความเป็นกรด (Acid food) โดยธรรมชาติและมีการเติมส่วนประกอบที่มี

ความเป็นกรดต่ าในปริมาณเล็กน้อย เพ่ือให้อาหารน่ารับประทานหรือเพ่ือปรุงรสชาติ โดยค่าความเป็นกรด -ด่าง
สมดุล (Equilibrium pH) ยังคงมีสภาพเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดอยู่ (pH ≤ ๔.๖) 

(๓)  เครื่องดื่มอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
(๔)  อาหารที่ผ่านกระบวนการหมัก (fermented food) ที่มีความเป็นกรด (pH ≤ ๔.๖) ซึ่ง

ความเป็นกรดเกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของสารพวกคาร์โบไฮเดรทในอาหารโดยมีจุลินทรีย์เป็นตั วการท า
ให้เกิดปฏิกิริยา เช่น ผักผลไม้ดอง น้ าส้มสายชู นมเปรี้ยว เต้าเจี้ยว ซีอิ๊ว น้ าปลาเป็นต้น 
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ข้อ ๒  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับ
กรด ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนด
ไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศ 

๒.๑  การผลิตหรือน าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า  ต้อง
ด าเนินการดังต่อไปนี้ 

(๑)  จัดท าเอกสารการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ 
(Temperature Distribution)  ที่ถูกต้องทางวิชาการ และเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สถานที่ผลิตก่อนการใช้
งาน หรือเม่ือมีการปรับเปลี่ยนอุปกรณ์และโครงสร้างของเครื่องฆ่าเชื้อที่อาจมีผลกระทบต่อการท างานของเครื่อง 

(๒)  จัดท าเอกสารการศึกษาการแทรกผ่านความร้อน (Heat Penetration) ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ที่ถูกต้องทางวิชาการและเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑ์ที่ท าการผลิต
จริง กล่าวคือ เมื่อมีการผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ มีการเปลี่ยนสูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ มีการเปลี่ยนแปลง
ภาชนะบรรจุส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด หรือมีขนาดบรรจุแตกต่างไปจากเดิม 

(๓)  ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน โดยต้องศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับ 
สปอร์ของจุลินทรีย์ที่ใช้ศึกษาเพ่ือก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ ได้แก่ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium 
botulinum) หรือกรณีที่ใช้จุลินทรีย์ชนิดอ่ืน ต้องมีหลักฐานทางวิชาการว่ามีค่าการต้านทานความร้อนที่เทียบเท่า 
(ค่า Z, D) หรือสูงกว่าสปอร์ของ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) รวมทั้งข้อมูลเกี่ยวกับชนิด
และขนาดของภาชนะบรรจุ ค่าความเป็นกรด-ด่างของอาหาร  ส่วนประกอบของอาหารหรือสูตรอาหาร  ชนิดและ
ปริมาณของวัตถุเจือปนที่ใช้  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity )ของอาหาร  อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร และปัจจัยส าคัญอ่ืนๆ ที่มีผลต่อการส่งผ่านความร้อนของอาหาร โดยข้อมูลดังกล่าวต้องจัดท าเป็น เอกสาร
แสดงกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด (Scheduled Process)  

ส าหรับระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) ต้องฆ่าเชื้ออาหารด้วยความ
ร้อนก่อนการบรรจุในภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว รวมทั้งมีการศึกษาและมีหลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการ
ฆ่าเชื้อแบบเชิงการค้า โดยแสดงไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด 

๒.๒  การผลิตหรือน าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดปรับกรด ต้องมีการด าเนินการ 
ดังต่อไปนี้ 

(๑)  จัดท าเอกสารการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แต่
ละชนิด และแต่ละขนาดบรรจุ  มีการระบุค่าความเป็นกรด-ด่างสมดุลของผลิตภัณฑ์ ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์มีชิ้น
อาหารอยู่ในของเหลว ต้องระบุช่วงเวลานานที่สุด รวมทั้งอุณหภูมิที่ใช้เพ่ือการปรับสภาพชิ้นอาหารนั้นให้เป็นกรด  

(๒)  ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ ต้องมีการศึกษาภายใต้การควบคุมค่าความเป็นกรด-
ด่าง พร้อมทั้งระบุปัจจัยส าคัญที่ใช้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ เพื่อให้มั่นใจว่าจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคจะไม่เจริญใน
อาหารนั้น โดยให้แสดงไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด 

ข้อ ๓  การน าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดเพ่ือ
จ าหน่าย ต้องเป็นผลิตภัณฑ์จากสถานที่ผลิตที่ผ่านการตรวจประเมินและรับรองว่าเป็นสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐาน
การผลิตเป็นไปตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ และการเก็บรักษาอาหารไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข ๑ ท้ายประกาศ จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กร หรือหน่วยงานที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด หรือมีใบรับรองสถานที่ผลิตไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข ๑ ท้ายประกาศ โดยต้องระบุว่าเป็นไปตามเกณฑ์ หรือมีรายละเอียดไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ในบัญชีแนบท้าย
หมายเลข ๑ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙) พ.ศ.๒๕๕๖ เช่น การตรวจประเมินและรับรองในทาง
ปฏิบัตินั้นเป็นไปตามหลักเกณฑ์อย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้ได้   

636



 

 

(๑)  Code of Hygienic Practice for Low and Acidified Low Acid Canned Foods: 
CAC/RCP 23-1979 ที่ก าหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของโครงการมาตรฐาน
อาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standard 
Programme; Codex) 

(๒)  Code of Hygienic Practice for Aseptically Processed and Packaged Low-
acid Foods: CAC/RCP 40-1993 ที่ก าหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของโครงการ
มาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food 
Standard Programme; Codex) 

(๓)  Code of Federal Regulations Title 21 Part 113 Thermally Processed Low-
acid Foods Packaged in Hermetically Sealed Containers ที่ก าหนดโดย United States of Food and 
Drug Administration (USFDA) 

(๔)  Code of Federal Regulations Title 21 Part 114 Acidified Foods ที่ก าหนดโดย 
United States Food and Drug Administration (USFDA) 

(๕)  Regulations for Thermally Processed Meat and Poultry Products (9 CFR 
318.300-.311 for meat product and 381.300-.311 for poultry products) ที่ก าหนดโดย United 
States Department of Agriculture (USDA) 

(๖)  ระบบการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) หรือระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management 
System ; ISO 22000)          การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า หรือชนิด
ที่ปรับกรด 

ทั้งนี้องค์กรหรือหน่วยงานที่มีหน้าที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิต และสามารถออกใบรับรอง
สถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด ได้แก่  

(๑)  องค์กรหรือหน่วยงานของรัฐ (Competent Authority) ซึ่งมีหน้าที่รับผิดชอบของ
ประเทศผู้ผลิต  

(๒)  องค์กรหรือหน่วยงานเอกชนที่หน่วยงานราชการซึ่งมีหน้าที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต 
รับรองให้สามารถตรวจประเมินสถานที่ผลิต 

(๓)  องค์กรหรือหน่วยงานที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองสากล ซึ่งเป็นที่น่าเชื่อถือใน
ระดับสากล 

ข้อ ๔  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดต้องจัด
ให้มีรายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็น
กรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ และ ๒ แล้วแต่กรณี ท้ายประกาศ 

ข้อ ๕  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดต้องจัด
ให้มีผู้ควบคุมการผลิต และผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดที่ผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรที่ได้รับการรับรองจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และมีหลักสูตรไม่น้อยกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๓ ท้ายประกาศ 

ข้อ ๖ การตรวจสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่
ปรับกรด ให้ใช้บันทึกตามบัญชีหมายเลข ๔ คือ เอกสารประกอบการพิจารณาการปฏิบัติตามข้อก าหนดของ
เจ้าหน้าที่ และพิจารณาตามหลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๕ 
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ข้อ ๗ ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และ
ชนิดที่ปรับกรดซึ่งยังไม่เคยได้รับอนุญาตผลิต หรือได้รับเลขสถานที่ผลิต หรือได้รับใบอนุญาตน าเข้าอาหารดังกล่าว 
(รายใหม่) ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ตามกฎหมายฉบับนี้ตั้งแต่วันที่ ๑๙ สิงหาคม ๒๕๕๖ เป็นต้นไปดังกล่าว  

ข้อ ๘ ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และ
ชนิดที่ปรับกรดซึ่งได้รับอนุญาตผลิต หรือได้รับเลขสถานที่ผลิต หรือได้รับใบอนุญาตน าเข้าอาหารดังกล่าวแล้ว 
(รายเก่า) มีระยะเวลาผ่อนผันให้ปรับปรุง แก้ไข สถานที่ หรือจัดให้มีใบรับรองให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดนี้
ภายใน ๑ ปี คือ ภายในวันที่ ๑๙ สิงหาคม ๒๕๕๗ หากพ้นก าหนดนี้แล้วถือว่ามีความผิด 

ข้อ ๙ ผู้ผลิต หรือผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 
และชนิดที่ปรับกรดที่ไม่ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ เป็นการฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา ๖(๗) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ มีโทษปรับไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ บาท  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐-๒๕๙๐-
๗๑๗๙ และ ๐-๒๕๙๐-๗๑๘๕ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่  ๖ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
 บุญชัย  สมบูรณ์สุข 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง นมโค 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นมโค 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่งและมาตรา ๖ (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ ๔๕ ของรัฐธรรมนูญ แห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง 
สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๕) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง นมโค ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม 

พ.ศ. ๒๕๔๕ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๘๒) พ.ศ. ๒๕๔๗ เรื่อง นมโค (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓๐ 

สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ 
ข้อ ๒  ให้นมโคเป็นอาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ในประกาศนี้ 
“นมโค” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ านมโคดิบ ได้แก่ น้ านมโคสด น้ านมโค นมผง นมข้น 

นมคืนรูป นมแปลงไขมัน 
“น้ านมโคดิบ” หมายความว่า น้ านมที่รีดได้จากแม่โค และไม่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
“น้ านมโคสด” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ านมโคดิบมาผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ที่

อุณหภูมิไม่เกิน ๘๐ องศาเซลเซียส มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓.๒ ของน้ าหนัก และมิได้เติมหรือแยกซ่ึงวัตถุอ่ืน
ใด เว้นแต่การแยกมันเนยออกเท่านั้น 

“น้ านมโค” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ านมโคดิบมาผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อ ที่ไม่เข้า
ลักษณะเป็นน้ านมโคสด และมิได้แยกหรือเติมเข้าไปซึ่งวัตถุอ่ืนใด เว้นแต่การแยกหรือเติมมันเนย หรือปรับปริมาณ
เนื้อนมด้วยนมผงไม่เกินร้อยละ ๑ ของน้ าหนัก 

“นมผง” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ านมโคดิบที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อที่ระเหยน้ าออก
ด้วยกรรมวิธีต่างๆจนเป็นผง และอาจมีการเติมวัตถุอ่ืนใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้ 

“นมข้น” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ านมโคดิบมาระเหยเอาน้ าบางส่วน ออก และ
อาจเติมน้ าตาลหรือวัตถุอ่ืนใดที่เป็นองค์ประกอบของนมอีกด้วยก็ได้ 

“นมคืนรูป” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าองค์ประกอบของน้ านมโคดิบมาผสมกันให้มี
ลักษณะเช่นเดียวกับน้ านมโคสด น้ านมโค หรือนมข้น และอาจเติมน้ านมโคดิบหรือวัตถุอ่ืนใดที่เป็น องค์ประกอบ
ของนมอีกด้วยก็ได้  

“นมแปลงไขมัน” หมายความว่า น้ านมโคสด น้ านมโค นมผง นมข้น หรือ นมคืนรูปที่ใช้ไขมันอื่น
บางส่วนหรือทั้งหมดแทนมันเนยที่มีอยู่  

ข้อ ๔  นมโคมี ๖ ประเภท ได้แก่ 
(๑)  น้ านมโคสด  
(๒)  น้ านมโค มี ๓ ชนิด ได้แก่ 

(๒.๑)  น้ านมโคชนิดเต็มมันเนย  
(๒.๒)  น้ านมโคชนิดพร่องมันเนย 
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(๒.๓)  น้ านมโคชนิดขาดมันเนย 
(๓)  นมผง มี ๓ ชนิด ได้แก่ 

(๓.๑)  นมผงชนิดเต็มมันเนย 
(๓.๒)  นมผงชนิดพร่องมันเนย 
(๓.๓)  นมผงชนิดขาดมันเนย 

(๔)  นมข้น มี ๖ ชนิด ได้แก่ 
(๔.๑)  นมข้นไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
(๔.๒)  นมข้นหวานชนิดเต็มมันเนย 
(๔.๓)  นมข้นไม่หวานชนิดพร่องมันเนย 
(๔.๔)  นมข้นหวานชนิดพร่องมันเนย 
(๔.๕)  นมข้นไม่หวานชนิดขาดมันเนย 
(๔.๖)  นมข้นหวานชนิดขาดมันเนย 

(๕)  นมคืนรูป มี ๙ ชนิด ได้แก่ 
(๕.๑)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย 
(๕.๒)  นมคืนรูปชนิดพร่องมันเนย 
(๕.๓)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนย 
(๕.๔)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
(๕.๕)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
(๕.๖)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องมันเนย 
(๕.๗)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนย 
(๕.๘)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดขาดมันเนย 
(๕.๙)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย 

(๖)  นมแปลงไขมัน มี ๘ ชนดิ ได้แก่ 
(๖.๑)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๒)  นมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน 
(๖.๓)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๔)  นมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน 
(๖.๕)  นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๖)  นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน 
(๖.๗)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน 
(๖.๘)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน 

ข้อ ๕  นมโคตามข้อ ๔(๓) ข้อ ๔(๔) ข้อ ๔(๕) และ ข้อ ๔ (๖)  อาจมีการเติมสารอาหารอ่ืน เพ่ือเพ่ิม
ชนิดและปริมาณสารอาหารนอกเหนือจากที่ก าหนดในประกาศนี้ได้ โดยปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การเติมสารอาหาร
ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

ข้อ ๖  กรรมวิธีฆ่าเชื้อน้ านมโคสด หรือน้ านมโค ต้องเป็นกรรมวิธีฆ่าเชื้ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์ ให้อยู่ใน

ระดับท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยับยั้งการท างานของเอนไซม์ฟอสฟาเทส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่าง
หนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๓๐ นาที แล้ว
ท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ 
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(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๑๕ วินาที แล้ว
ท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรอืต่ ากว่า หรือ 

(๑.๓)  อุณหภูมิและเวลาที่ให้ผลในการฆ่าเชื้อได้เทียบเท่ากับ (๑.๑) และ (๑.๒) แล้วท าให้เย็น
ลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 

(๒)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อน้ านมโคที่บรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิทด้วยความร้อนที่
อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะต้องผ่านกรรมวิธีท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๓)  ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๓๓ องศาเซลเซียส 
ไม่น้อยกว่า ๑ วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนีจ้ะต้องผ่านกรรมวิธี ท าให้เป็นเนื้อ
เดียวกันด้วย 

(๔)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑) (๒) หรือ (๓) โดยได้รับความเห็นชอบ
จากคณะกรรมการอาหาร  

ข้อ ๗  น้ านมโคสดหรือน้ านมโค ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ต้องปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เชื้อที่ท าให้เกิดวัณโรค เชื้อที่ท าให้ เกิดโรค

แท้งติดต่อ เป็นต้น 
(๒)  ไม่มีน้ านมเหลืองเจือปน 
(๓)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของ น้ านมโคสด หรือน้ านมโคชนิดนั้น 
(๔)  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดียวกัน 
(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตราย

ต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๖)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๗)  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(๘)  มีโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒.๘ ของน้ าหนัก 
(๙)  มีเนื้อนมไม่รวมมันเนยและมันเนย ดังนี้ 

(๙.๑)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๒๕ ของน้ าหนัก และมันเนยไม่น้อยกว่าร้อย
ละ ๓.๒ ของน้ าหนัก ส าหรับน้ านมโคสดและน้ านมโคชนิดเต็มมันเนย  

(๙.๒)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๕ ของน้ าหนัก และมันเนยมากกว่าร้อยละ 
๐.๑ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๓.๒ ของน้ าหนัก ส าหรับน้ านมโคชนิดพร่องมันเนย  

(๙.๓)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๘ ของน้ าหนัก และมันเนยไม่เกินร้อยละ ๐.๑ 
ของน้ าหนัก ส าหรับน้ านมโคชนิดขาดมันเนย  

(๑๐)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน
อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  

(๑๑)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน้ านมโคสดหรือน้ านมโค ๐.๑ 
มิลลิลิตร 

(๑๒)  ตรวจพบแบคทีเรียในน้ านมโคสดหรือน้ านมโคพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ 
ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภค ที่ระบุบน
ฉลาก 

(๑๓)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน ๑๐๐ ในน้ านมโคสดหรือน้ านมโคพาสเจอร์ไรส์ ๑ 
มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต 

(๑๔)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในน้ านมโคสเตอริไลส์และน้ านมโค ยู เอช ที ๐.๑ มิลลิลิตร 
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ข้อ ๘  น้ านมโคสดหรือน้ านมโคพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘ องศาเซลเซียส 
ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๑๐ วัน นับจากวันที่บรรจุใน
ภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 

กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการควบคุม
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาตั้งแต่การผลิต การบรรจุ การจ าหน่าย จนถึงผู้บริโภคเป็นไป
ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ ๙  น้ านมโคสเตอริไรส์ และน้ านมโค ยูเอช ที ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลา ไม่
น้อยกว่า ๕ วัน  นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่ายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามท่ีก าหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าขึ้น 

ข้อ ๑๐  นมผงต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมผงชนิดนั้น 
(๒)  มีลักษณะเป็นผงไม่เกาะเป็นก้อน 
(๓)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก 
(๔)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตราย

ต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๕)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๖)  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(๗)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ าหนัก 
(๘)  มีมันเนยดังนี้ 

(๘.๑)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๖ ของน้ าหนัก ส าหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 
(๘.๒)  มากกว่าร้อยละ ๑.๕ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๒๖ ของน้ าหนัก ส าหรับ นมผงชนิด

พร่องมันเนย 
(๘.๓) ไม่เกินร้อยละ ๑.๕ ของน้ าหนัก ส าหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(๙)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  

(๑๐)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมผง ๐.๑ กรัม 
(๑๑)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ในนมผง ๑ กรัม 
ข้อ ๑๑  นมข้นต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมข้นชนิดนั้น 
(๒)  มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่เป็นก้อน 
(๓)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๔)  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตราย

ต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๖)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ าหนัก 
(๗)  มีเนื้อนมและมันเนย ดังนี้ 

(๗.๑)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๕ ของน้ าหนัก และมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗.๕ ของ
น้ าหนัก ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 

(๗.๒)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๘ ของน้ าหนัก และมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘ ของ
น้ าหนัก ส าหรับนมข้นหวานชนิดเต็มมันเนย 
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(๗.๓)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ ของน้ าหนัก และมันเนยมากกว่าร้อยละ ๑ ของน้ าหนัก 
แต่ไม่ถึงร้อยละ ๗.๕ ของน้ าหนัก ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดพร่องมันเนย 

(๗.๔)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๔ ของน้ าหนัก และมันเนยมากกว่าร้อยละ ๑ ของน้ าหนัก 
แต่ไม่ถึงร้อยละ ๘ ของน้ าหนัก ส าหรับนมข้นหวานชนิดพร่องมันเนย 

(๗.๕)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ ของน้ าหนัก และมันเนยไม่เกินร้อยละ ๑ ของน้ าหนัก 
ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดขาดมันเนย 

(๗.๖)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๔ ของน้ าหนัก และมันเนยไม่เกินร้อยละ ๑ ของน้ าหนัก 
ส าหรับนมข้นหวานชนิดขาดมันเนย 

(๘)  มีวิตามินเอไม่น้อยกว่า ๓๓๐ ไมโครกรัมเรตินอล ต่อนมข้นหวาน ๑๐๐ กรัม 
(๙)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหาร

ด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  
(๑๐)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อรารวมกันได้ไม่เกิน ๑๐ ในนมข้นหวาน ๑ กรัม 
(๑๑)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มในนมข้นหวาน ๐.๑ กรัม 
(๑๒)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ในนมข้นหวาน ๑ กรัม 
(๑๓)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในนมข้นไม่หวาน ๐.๑ มิลลิลิตร 
ข้อ ๑๒  นมคืนรูป ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับน้ านมโคสดหรือน้ านมโคชนิดเต็ม

มันเนย 
(๒)  นมคืนรูปชนิดพร่องมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับน้ านมโคชนิดพร่อง มันเนย 
(๓)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับน้ านมโคชนิดขาดมันเนย 
(๔)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นไม่หวานชนิด

เต็มมันเนย 
(๕)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นหวาน ชนิดเต็มมัน

เนย 
(๖)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดพร่องมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้น ไม่หวานชนิด

พร่องมันเนย 
(๗)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นหวาน ชนิดพร่อง

มันเนย 
(๘)  นมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นไม่หวานชนิด

ขาดมันเนย 
(๙)  นมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับนมข้นหวานชนิดขาดมัน

เนย 
ข้อ ๑๓  นมคืนรูปตามข้อ ๔ (๕) (๕.๑) (๕.๒) และ (๕.๓) ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖ และ 

ต้องปฏิบัติดังต่อไปนี้  
(๑)  กรณีท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖ (๑) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๘ 
(๒)  กรณีท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖ (๒) หรือ (๓) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๙ 
ข้อ ๑๔  นมแปลงไขมัน ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมันต้องมีเนื้อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๒๕ ของน้ าหนัก 

และมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓.๒ ของน้ าหนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๒) (๓) 
(๔) (๕) (๖) (๗) (๘) (๑๐) (๑๑) (๑๒) (๑๓) และ (๑๔)   
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(๒)  นมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมันต้องมีเนื้อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘.๕ของน้ าหนัก 
และมีไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๐.๑ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๓.๒ ของน้ าหนัก และต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๘) (๑๐) (๑๑) (๑๒) (๑๓) และ (๑๔)  

(๓)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน ต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๖ ของน้ าหนัก และ
ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๑๐ (๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) (๑๐) และ (๑๑)  

(๔)  นมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน ต้องมีไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๑.๕ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึง
ร้อยละ ๒๖ ของน้ าหนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๑๐ (๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) (๑๐) และ 
(๑๑)  

(๕)  นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดเต็มไขมัน ต้องมีเนื้อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๗.๕ 
ของน้ าหนัก และมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖ ของน้ าหนักและต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ตามข้อ ๑๑ 
(๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๙) และ (๑๓)  

(๖)  นมข้นแปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน ต้องมีเนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ ของน้ าหนัก 
และมีไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๑ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๖ ของน้ าหนัก และต้องมีคุณภาพ หรือ
มาตรฐานตามข้อ ๑๑ (๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๙) และ (๑๓)  

(๗)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน ต้องมีเนื้อนมไม่รวมไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๐ ของ
น้ าหนัก และมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗ ของน้ าหนัก และต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๑๑ (๑) 
(๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๘) (๙) (๑๐) (๑๑) และ (๑๒)  

(๘)  นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน ต้องมีเนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒๔ ของน้ าหนัก และมี
ไขมันทั้งหมดมากกว่าร้อยละ ๑ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๗ ของน้ าหนัก และต้องมีคุณภาพ หรือมาตรฐานตาม
ข้อ ๑๑ (๑) (๒) (๓) (๔) (๕) (๖) (๘) (๙) (๑๐) (๑๑) และ (๑๒)  

ข้อ ๑๕  นมแปลงไขมันตามข้อ ๔ (๖) (๖.๑) และ (๖.๒) ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖ และต้อง
ปฏิบัติดังต่อไปนี้ 

(๑)  กรณีท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖ (๑) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๘ 
(๒)  กรณีท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖ (๒) หรือ (๓) ต้องปฏิบัติตามข้อ ๙ 
ข้อ ๑๖  การผลิตนมโคถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตาม

หลักเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 
ข้อ ๑๗  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมโคเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณีดังนี้ 
(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน

กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส าหรับน้ านมโคสดหรือน้ านมโคพาสเจอร์ไรส์   
(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับนมโคท่ีมิใช่น้ านมโคสดหรือน้ านมโคพาสเจอร์ไรส์  
ข้อ ๑๘  การใช้ภาชนะบรรจุนมโค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะ

บรรจุ 
ข้อ ๑๙  การแสดงฉลากของนมโค ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก 

เว้นแต่การใช้ชื่ออาหารของนมโค การแสดงข้อความส าหรับนมโคบางชนิด การแสดงส่วนประกอบของนมโค ให้
ปฏิบัติดังต่อไปนี้ 

(๑)  การใช้ชื่ออาหารของนมโค ได้แก่ 
(๑.๑)  น้ านมโคสดหรือน้ านมโค ให้ใช้ชื่อดังนี้ 

(๑.๑.๑)  “น้ านมโคสดพาสเจอร์ไรส์” ส าหรับน้ านมโคสด 
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(๑.๑.๒)  “น้ านมโค....” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตาม ข้อ ๖ ส าหรับน้ านมโค
ชนิดเต็มมันเนย  

(๑.๑.๓)  “น้ านมโค……พร่องมันเนย” หรือ “น้ านมโคพร่องมันเนย……” (ความที่เว้นไว้
ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖ ส าหรับน้ านมโคชนิดพร่องมันเนย 

(๑.๑.๔)  “น้ านมโค……ขาดมันเนย” หรือ “น้ านมโคขาดมันเนย……” (ความที่เว้นไว้ให้
ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖) ส าหรับน้ านมโคชนิดขาดมันเนย 

(๑.๒)  นมผงตามข้อ ๔(๓) ให้ใช้ชื่อดังนี้ 
(๑.๒.๑)  “นมผง” ส าหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๒.๒)  “นมผงพร่องมันเนย” ส าหรับนมผงชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๒.๓)  “นมผงขาดมันเนย” ส าหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(๑.๓)  นมข้น ตามข้อ ๔(๔) ให้ใช้ชื่อดังนี้ 
(๑.๓.๑)  “นมข้นไม่หวาน” ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๓.๒)  “นมข้นหวาน” ส าหรับนมข้นหวานชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๓.๓)  “นมข้นไม่หวานพร่องมันเนย” ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดพร่อง มันเนย 
(๑.๓.๔)  “นมข้นหวานพร่องมันเนย” ส าหรับนมข้นหวานชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๓.๕)  “นมข้นไม่หวานขาดมันเนย” ส าหรับนมข้นไม่หวานชนิดขาดมันเนย 
(๑.๓.๖)  “นมข้นหวานขาดมันเนย” ส าหรับนมข้นหวานชนิดขาดมันเนย 

(๑.๔)  นมคืนรูปตามข้อ ๔ (๕) ให้ใช้ชื่อดังนี้ 
(๑.๔.๑)  “นมคืนรูป……..” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖) ส าหรับนม

คืนรูปชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๔.๒)  “นมคืนรูปพร่องมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….พร่องมันเนย” (ความที่

เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖) ส าหรับนมคืนรูปชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๔.๓)  “นมคืนรูปขาดมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….ขาดมันเนย” (ความที่เว้นไว้

ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖) ส าหรับนมคืนรูปชนิดขาดมันเนย 
(๑.๔.๔)  “นมข้นคืนรูปไม่หวาน” ส าหรับนมข้นคืนรูปไม่หวานชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๔.๕)  “นมข้นคืนรูปหวาน” ส าหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
(๑.๔.๖)  “นมข้นคืนรูปไม่หวานพร่องมันเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปไม่หวาน ชนิดพร่อง

มันเนย 
(๑.๔.๗)  “นมข้นคืนรูปหวานพร่องมันเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิดพร่องมันเนย 
(๑.๔.๘)  “นมข้นคืนรูปไม่หวานขาดมันเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปไม่หวาน ชนิดขาดมัน

เนย 
(๑.๔.๙)  “นมข้นคืนรูปหวานขาดมันเนย” ส าหรับนมข้นคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย 

(๑.๕)  นมแปลงไขมันตามข้อ ๔(๖) ให้ใช้ชื่อดังนี้ 
(๑.๕.๑)  “นมแปลงไขมัน……..” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตาม ข้อ ๖) 

ส าหรับนมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(๑.๕.๒)  “นมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน …...…..” หรือ “นมแปลงไขมัน ชนิดพร่อง

ไขมัน” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๖) ส าหรับนมแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน 
(๑.๕.๓)  “นมผงแปลงไขมัน” ส าหรับนมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(๑.๕.๔)  “นมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน” ส าหรับนมผงแปลงไขมันชนิดพร่องไขมัน 
(๑.๕.๕)  “นมข้นแปลงไขมันไม่หวาน” ส าหรับนมข้นแปลงไขมันไม่หวาน ชนิดเต็มไขมัน 
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(๑.๕.๖)  “นมขน้แปลงไขมันไม่หวานชนิดพร่องไขมัน” ส าหรับนมข้นแปลงไขมันไม่
หวานชนิดพร่องไขมัน 

(๑.๕.๗)  “นมข้นแปลงไขมันหวาน” ส าหรับนมข้นแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน 
(๑.๕.๘)  “นมข้นแปลงไขมันหวานชนิดพร่องไขมัน” ส าหรับนมข้นแปลง ไขมันหวาน

ชนิดพร่องไขมัน 
การใช้ชื่ออาหารของนมโคอาจใช้ชื่อทางการค้าได้ แต่ต้องมีข้อความตาม (๑) แล้วแต่ชนิดของนมโค

ก ากับชื่ออาหารด้วย โดยแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการค้าก็ได้ และมีขนาดตัวอักษร ต่างกับชื่อทางการค้า
ก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 

(๒)  การแสดงข้อความว่า “อย่าใช้เลี้ยงทารก” ส าหรับนมโคบางชนิด ด้วยตัวอักษรเส้นทึบสีแดง 
ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า ๕ มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพ้ืนขาว สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก ส าหรับนมโค
ตาม ข้อ ๔(๓)(๓.๒) และ (๓.๓) ข้อ ๔ (๔) (๔.๒) (๔.๓) (๔.๔) (๔.๕) และ (๔.๖) ข้อ ๔ (๕) (๕.๕) (๕.๖) (๕.๗) 
(๕.๘) และ (๕.๙) และข้อ ๔(๖)  

(๓)  การแสดงส่วนประกอบของนมโค ให้แสดงส่วนประกอบทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เป็นร้อยละของ
น้ าหนักโดยประมาณจากมากไปน้อย 

ในกรณีที่ใช้นมผงเป็นส่วนประกอบ ให้ใช้ค าว่า “นมผงชนิดเต็มมันเนย” หรือ“นมผงชนิดพร่องมัน
เนย” หรือ “นมผงชนิดขาดมันเนย” หรือ “นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มมันเนย” หรือ “นมผงแปลง ไขมันชนิด
พร่องมันเนย” แล้วแต่กรณี ส าหรับน้ านมโคท่ีมีการใช้นมผงเพ่ือปรับปริมาณเนื้อนมไม่เกินร้อยละ ๑ ของ
น้ าหนัก อาจใช้ข้อความ “ใช้นมผงในการปรับปริมาณเนื้อนม” แทนข้อความข้างต้นก็ได้” 

ข้อ ๒๐  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้านมโคท่ีได้รับใบส าคัญการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการใช้
ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๕) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง นมโค ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม 
พ.ศ. ๒๕๔๕ และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๒) พ.ศ. ๒๕๔๗ เรื่อง นมโค (ฉบับที่๒) ลงวันที่ 
๓๐ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือ
ว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว  

ข้อ ๒๑  ผู้ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ยื่นค าขอ
แก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ และเม่ือได้
ยื่นค าขอดังกล่าวแล้วให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๒๒  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวัน
ประกาศ ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง หน้า ๖๑-๗๐/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค 
1.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมผงให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณทีก่ าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี ้

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

1. สารท าให้คงตัว(Stabilizers) โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) (INS; 331(i)) 5,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) 

2. วัตถุท าให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลิต 
แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลิต 

3. สารควบคมุความเป็นกรด (Acidity 
regulators) 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen phosphate) (INS; 339(i)) 5,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า  ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen phosphate) (INS; 339(ii)) 

ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) (INS; 340(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) (INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) (INS; 452(ii)) 

  โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium polyphosphate) (INS; 452(iii))  647



 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

  แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) (INS; 452(iv))  
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

4. อีมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลิต 
โมโนและไดกลเีซอไรด์ (Mono- and diglycerides of fatty acid) (INS; 471) 2,500 

5. สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
(Anticaking agent) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 10,000 ใช้อย่างเดียว หรือใช้ร่วมกัน 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 
ไตรแมกนีเซียมฟอสเฟต (Trimagnesium phosphate) (INS; 343(iii)) 
แมกนีเซียมคาร์บอเนต (Magnesium carbonate) (INS; 504(i)) 
แมกนีเซียมออกไซด์ (Magnesium oxide) (INS; 530) 
ซิลิคอนไดออกไซด์ (Silicon dioxide, amorphous) (INS; 551) 
แคลเซียมซลิิเคต (Calcium silicate) (INS; 552) 
แมกนีเซียมซิลิเคต, สังเคราะห์ (Magnesium silicates, synthetic) (INS; 553(i)) 
ทาลคัม (TALC) (INS; 553(iii)) 
โซเดียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Sodium aluminosilicate) (INS; 554) 
แคลเซียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Calcium aluminium silicate) (INS; 556) 
อะลูมิเนยีมซลิิเคต (Aluminium silicate) (INS; 559) 

6. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดช่ัน (Antioxidants) 

กรดแอล-แอสคอร์บิก (Ascorbic acid, L-) (INS; 300) 500 ค านวณเป็นกรดแอสคอร์บิก 
 โซเดียมแอสคอร์เบต (Sodium ascorbate) (INS; 301)  
  แอสคอร์บิลปาลม์ิเตต (Ascorbyl palmitate) (INS; 304)  
  บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนโิซล (Butylated hydroxyanisole) (INS; 320) 100 648



 

 

2.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นแปลงไขมันให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังตอ่ไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 
1. สารท าให้คงตัว(Stabilizers) โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) (INS; 331(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

2. สารควบคมุความเป็นกรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) ปริมาณทีเ่หมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen phosphate) (INS; 339(i)) 4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 

ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น ฟอสฟอรสั ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium dihydrogen phosphate) (INS; 
340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium hydrogen phosphate) (INS; 
340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) (INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต(Tetrapotassium diphosphate) (INS; 450(v)) 649



 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรัมต่อกโิลกรมั) 

ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen diphosphate) (INS; 
450(vii)) 

  เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium triphosphate) (INS; 451(i))  
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) (INS; 452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

3. อีมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
4. สารให้ความข้นเหนียว (Thickner) คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

(Processed euchema seaweed (PES)) (INS; 407a) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
 

3.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมผงแปลงไขมันให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังตอ่ไปนี้ 
อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถเุจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 
1. สารท าให้คงตัว(Stabilizers) โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) (INS; 331(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

650



 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถเุจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

2. สารควบคมุความเป็นกรด (Acidity 
regulators) 

โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen phosphate) (INS; 339(i)) 4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 
ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น ฟอสฟอรัส ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen phosphate) (INS; 339(ii)) 

ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium dihydrogen phosphate) (INS; 
340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium hydrogen phosphate) (INS; 
340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) (INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen diphosphate) (INS; 
450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 651



 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถเุจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) (INS; 452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

3. อีมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โมโนและไดกลเีซอไรด์ (Mono- and diglycerides of fatty acid) (INS; 471) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

4. สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
(Anticaking) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แมกนีเซียมคาร์บอเนต (Magnesium carbonate) (INS; 504(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แมกนีเซียมออกไซด์ (Magnesium oxide) (INS; 530) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
ซิลิคอนไดออกไซด์(Silicon dioxide, amorphous) (INS; 551) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แคลเซียมซลิิเคต (Calcium silicate) (INS; 552) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แมกนีเซียมซิลิเคต, สังเคราะห์ (Magnesium silicates, synthetic) (INS; 553(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
ทาลคัม (TALC) (INS; 553(iii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โซเดียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Sodium aluminosilicate) (INS; 554) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แคลเซียมอะลูมิเนียมซลิิเคต (Calcium aluminium silicate) (INS; 556) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
อะลูมิเนยีมซลิิเคต (Aluminium silicate) (INS; 559) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 

ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น ฟอสฟอรัส ไตรแมกนีเซียมฟอสเฟต (Trimagnesium phosphate) (INS; 343(iii)) 652



 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

5. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดช่ัน (Antioxidants) 

กรดแอล-แอสคอร์บิก (Ascorbic acid, L-) (INS; 300) 500 ค านวณเป็นกรดแอสคอร์บิก 
โซเดียมแอสคอร์เบต (Sodium ascorbate) (INS; 301) 
แอสคอร์บิลปาล์มิเตต (Ascorbyl palmitate) (INS; 304) 80 ค านวณเป็นแอสคอสบิลสเตยีเรต 
แอสคอร์บิลสเตียเรต (Ascorbyl stearate) (INS; 305) 
เทอรเ์ชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (Tertiary butylhydroquinone) (INS; 319) 100 ใช้อย่างเดียวหรือใช้รวมกัน ค านวณจากส่วนที่

เป็นไขมันหรือน้ ามัน บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนโิซล (Butylated hydroxyanisole) (INS; 320) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน(Butylated hydroxytoluene) (INS; 321) 

 
4.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมคืนรูปให้ใช้ได้ตามชนิดและปรมิาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

1. สารท าให้คงตัว(Stabilizers) โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) (INS; 331(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) 

2. วัตถุท าให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) (INS; 508) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride) (INS; 509) 

3. สารควบคมุความเป็นกรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า  โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen phosphate) (INS; 339(i)) 

ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 653



 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) (INS; 450(iii)) 

เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 450(vi)) 

แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen diphosphate) (INS; 450(vii)) 
  เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium triphosphate) (INS; 451(i))  

เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate)   (INS; 452(iv)) 
แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium polyphosphate) (INS; 452(v)) 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

4. อีมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลิต 
5. สารให้ความข้นเหนียว (Thickner) คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) 150 654



 

 

 
5.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นหวานให้ใช้ได้ตามชนิดและปรมิาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี้ 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

1. สารท าให้คงตัว(Stabilizers) โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) (INS; 331(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) 

โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) 
ไตรโพแทสเซียมซิเตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) 

2. วัตถุท าให้คงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride) (INS; 508) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride) (INS; 509) 

3. สารควบคมุความเป็นกรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) 2,000 ใช้อย่างเดียว หรือ 
3,000 ใช้ร่วมกันค านวณในสภาพที่ปราศจากน้ า  โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen phosphate) (INS; 339(i)) 

ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) (INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต(Tetrapotassium diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 450(vi)) 655



 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium polyphosphate) (INS; 452(iii)) 
แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) (INS; 452(iv)) 

  แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium polyphosphate) (INS; 452(v))  
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen carbonate) (INS; 500(ii)) 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) 
โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 501(i)) 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) 

4. อีมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการ
ผลิต 

5. สารให้ความข้นเหนียว (Thickner) คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) 150 
 

6.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารในนมข้นหวานแปลงไขมันให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณที่ก าหนดไว้ในตารางดังต่อไปนี ้
อันดับ วัตถุประสงค ์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 

(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 
1. สารท าให้คงตัว(Stabilizers) โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Sodium dihydrogen citrate) (INS; 331(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

ไตรโซเดียมซเิตรต (Trisodium citrate) (INS; 331(iii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเตรต (Potassium dihydrogen citrate) (INS; 332(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
ไตรโพแทสเซยีมซเิตรต (Tripotassium citrate) (INS; 332(ii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

656



 

 

อันดับ วัตถุประสงค ์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrate) (INS; 333) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โพแทสเซียมคลอไรด์ (Potassium chloride)(INS; 508) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
แคลเซียมคลอไรด ์(Calcium chloride)(INS; 509) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

2. สารควบคมุความเป็นกรด (Acidity 
regulators) 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate) (INS; 170(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Sodium dihydrogen phosphate) (INS; 339(i)) 4,400 ใช้อย่างเดียว หรือ 

ใช้ร่วมกัน ค านวณเป็น ฟอสฟอรัส ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Disodium hydrogen phosphate) (INS; 339(ii)) 
ไตรโซเดียม ฟอสเฟต (Trisodium phosphate) (INS; 339(iii)) 
โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Potassium dihydrogen phosphate) (INS; 340(i)) 
ไดโพแทสเซยีม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Dipotassium hydrogen phosphate) (INS; 340(ii)) 
ไตรโพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Tripotassium phosphate) (INS; 340(iii)) 
แคลเซียมไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต (Calcium dihydrogen phosphate) (INS; 341(i)) 
แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต (calcium hydrogen phosphate) (INS; 341(ii)) 
ไตรแคลเซียมฟอสเฟต (Tricalcium phosphate) (INS; 341(iii)) 
ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต (Disodium diphosphate) (INS; 450(i)) 
ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต (Trisodium diphosphate) (INS; 450(ii)) 
เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต (Tetrasodium diphosphate) (INS; 450(iii)) 
เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต (Tetrapotassium diphosphate) (INS; 450(v)) 
ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต (Dicalcium diphosphate) (INS; 450(vi)) 
แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต (Calcium dihydrogen diphosphate) (INS; 450(vii)) 
เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต (Pentasodium triphosphate) (INS; 451(i)) 
เพนตระโพแทสเซยีม ไตรฟอสเฟต (Pentapotassium triphosphate) (INS; 451(ii)) 
โซเดียม โพลีฟอสเฟต (Sodium polyphosphate) (INS; 452(i)) 
โพแทสเซียม โพลีฟอสเฟต (Potassium polyphosphate) (INS; 452(ii)) 
โซเดียม แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Sodium calcium polyphosphate) (INS; 452(iii)) 657



 

 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหสั INS) ปริมาณสูงสดุที่อนุญาต 
(มิลลิกรมัต่อกโิลกรัม) 

  แคลเซียม โพลีฟอสเฟต (Calcium polyphosphate) (INS; 452(iv))  
  แอมโมเนียม โพลีฟอสเฟต (Ammonium polyphosphate) (INS; 452(v))  

  โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) (INS; 500(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium hydrogen carbonate) (INS; 500(ii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต (Sodium sesquicarbonate) (INS; 500(iii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

โพแทสเซียมคาร์บอเนต (Potassium carbonate) (INS; 501(i)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Potassium hydrogen carbonate) (INS; 501(ii)) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 

3. อีมัลซิไฟเออร์ (Emulsifiers) เลซิติน (Lecithins) (INS; 322) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
4. สารให้ความข้นเหนียว (Thickner) คาราจีแนน (Carrageenan) (INS; 407) ปริมาณที่เหมาะสมตาม 

ความจ าเป็นในการผลิต 
(Processed euchema seaweed (PES)) (INS; 407a) ปริมาณที่เหมาะสมตามความจ าเป็นในการผลติ 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง 
ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ๗ ฉบับ 

(นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และ 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท) 

 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้มีการปรับระบบงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร

เพ่ือสนองนโยบายกระทรวงสาธารณสุขมุ่งส่งเสริมให้ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจในการปฏิบัติตาม
กฎหมายให้ถูกต้อง พร้อมกับให้มีการก ากับดูแลความปลอดภัยอาหารให้รัดกุมยิ่งข้ึน ทั้งนี้โดยได้ยกเลิกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขจ านวน 7 ฉบับ และได้ออกประกาศฉบับใหม่ ได้แก่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง, ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม, 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท, ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยมีสาระส าคัญ
สรุปได้ดังนี้   

๑.  ก าหนดให้นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

๒.  คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังคงเป็นไปตามข้อก าหนดตามประกาศเดิมที่ได้
ยกเลิก ยกเว้นนมโคได้มีการปรับแก้ไข และเพ่ิมเติมในบางประเด็น 

๓.  การปรับแก้ไขนมโค มีดังนี้  
(๓.๑) ปรับและเพ่ิมนิยาม ให้เป็น ดังนี้ 

-เพ่ิมค านิยาม ของ “นมโค”และ “น้ านมโคสด”  
-ปรับค านิยามของ “น้ านมโค (นมสด)” เป็น “น้ านมโคดิบ” และ  
                     “น้ านมโคดิบที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ” เป็น “น้ านมโค”  

 (๒.๒) ปรับชื่ออาหาร น้ านมโคสดหรือน้ านมโค ให้เป็น ดังนี้ 
-  “น้ านมโคสดพาสเจอร์ไรส์” ส าหรับน้ านมโคสดพาสเจอร์ไรส์ จากเดิมท่ีใช้ “นม

โคสดพาสเจอร์ไรส์” 
-  “น้ านมโค....” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อส าหรับน้ านมโคชนิดเต็มมันเนย  
-  “น้ านมโค……พร่องมันเนย” หรือ “น้ านมโคพร่องมันเนย……” (ความที่เว้นไว้ให้

ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อ ส าหรับน้ านมโคชนิดพร่องมันเนย 
-  “น้ านมโค……ขาดมันเนย” หรือ “น้ านมโคขาดมันเนย……” (ความที่เว้นไว้ให้

ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อ) ส าหรับน้ านมโคชนิดขาดมันเนย 
(๓.๓)  ปรับการแสดงส่วนประกอบ ดังนี้ 

(๓.๓.๑) นมข้น นมคืนรูป นมแปลงไขมัน ที่ใช้นมผงเป็นส่วนประกอบต้องระบุชนิด
ของนมผงให้ชัดเจน เช่น “นมผงชนิดเต็มมันเนย” หรือ“นมผงชนิดพร่องมันเนย”  เป็นต้น  

(๓.๓.๒) น้ านมโค ที่มีการปรับปริมาณเนื้อนมด้วยนมผงไม่เกินร้อยละ ๑ ของ
น้ าหนัก ต้องระบุชนิดของนมผงที่ส่วนประกอบ หรืออาจใช้ข้อความ “ใช้นมผงในการปรับปริมาณเนื้อนม” แทน
การแสดงส่วนประกอบ  

(๓.๔) ปรับข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร โดยให้ใช้เฉพาะในนมผง  นมผงแปลง
ไขมัน นมคืนรูป นมข้นแปลงไขมัน นมข้นหวานแปลงไขมันตามที่ก าหนดไว้ที่บัญชีแนบท้ายประกาศฯ โดย
อ้างอิงตาม Commodity Standard ของโคเด็กซ์ และไม่อนุญาตให้ใช้วัตถุกันเสียและวัตถุที่ให้ความหวาน
แทนน้ าตาล 
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(๓.๕) ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมโคที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือ
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารอยู่ก่อนวันที่ประกาศใช้บังคับ (วันที่ ๒๑ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๗) ให้ยื่นแก้ไข
รายละเอียดให้ถูกต้องภายใน วันที่ ๑๙ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ (๑๘๐ วัน นับแต่วันที่ประกาศใช้บังคับ) และ
เมื่อยื่นขอแก้ไขรายละเอียดให้ถูกต้องแล้วให้ใช้ฉลากเดิมต่อไปได้แต่ไม่เกิน วันที่ ๒๑ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๙         
(๒ ปี นับแต่วันที่ประกาศใช้บังคับ)  

๔. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามประกาศฯทั้ง ๗ ฉบับ ต้องจัดให้มีสถานที่ผลิตหรือใบรับรอง
สถานที่น าเข้า ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice; GMP) 
แล้วแต่กรณีดังนี้ 

(๔.๑) นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นมเปรี้ยว ซึ่งเป็นชนิดเหลวพาสเจอร์ไรส์ 
และผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผลิตจากนมของสัตว์อ่ืนที่น ามาบริโภคในลักษณะที่เป็นนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวพาส
เจอร์ไรส์ ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๘) พ.ศ. ๒๕๕๐ เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์   

(๔.๒) นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และ
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่งเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าหรือชนิดที่
ปรับกรด ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ๓๔๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่
ปรับกรด  เว้นแต่ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ ๑๙ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ ต้องปฏิบัติตาม
ประกาศฯ ภายในวันที่ ๑๙ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ 

(๔.๓) อาหารอ่ืนนอกเหนือจากที่ต้องปฏิบัติตาม (๔.๑) และ (๔.๒) ต้องปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๓) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร  

๕. อาหารตามประกาศฯ ทั้ง ๗ ฉบับ หากเข้าข่ายเป็นอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษด้วย ต้องยื่น
ขออนุญาตใช้ฉลากจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะน าไปใช้ได้ 

อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ หมายถึง อาหารตามความหมายใน ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๓๘) พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ ลงวันที่ ๑๑ กันยายน พ.ศ.๒๕๔๔  
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ (ฉบับที่ ๒) 
ลงวันที่ ๒๖ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ เช่น อาหารที่ใช้ส าหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค หรือผู้ที่มีสภาพผิดปกติทาง
ร่างกาย อาหารที่ใช้ส าหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ าหนักตัว อาหารส าหรับผู้สูงอายุ อาหารส าหรับสตรีมีครรภ์ เป็นต้น 

๖. วันบังคับใช้: ประกาศฯทั้ง ๗ ฉบับมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ ๒๑ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๗ เป็นต้นไป  
และส าหรับผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารตามประกาศท้ัง ๗ ฉบับ ที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือ
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ ๒๑ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๗ ใช้เลขสารบบอาหารเดิมต่อไปได้ 
โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกันและขอให้
ผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัย
ประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
โทรศัพท ์02-590-717๙ และ 02-590-7173 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่  ๑๕  ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ 
บุญชัย   สมบูรณ์สุข 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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มติคณะกรรมการอาหารครั้งที่ 7-2/2556 เมื่อวันที่ 18 เมษายน 2556 

 
คณะกรรมการอาหารครั้งที่ 7-2/2556 เมื่อวันที่ 18 เมษายน 2556 ได้ให้ความเห็นชอบ

หลักเกณฑ์เพ่ือให้ผู้ประกอบการยื่นข้อมูลให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาส าหรับการขยาย
การแสดงระยะเวลาการบริโภคของนมโคพาสเจอร์ไรส์ นมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์ ผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์
ไรส์ และนมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์ ดังนี้ 

(1) ข้อมูลรายละเอียดของเทคโนโลยีกระบวนการในการพาสเจอร์ไรส์พร้อมแจ้งอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเชื้อ และอุณหภูมิในการเก็บรักษาตลอดระยะเวลาตั้งแต่หลังบรรจุถึงการจ าหน่ายต่อผู้บริโภค 

(2) ข้อมูลผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life) ในผลิตภัณฑ์ที่ขออนุญาตตามเงื่อนไข
ข้อ 1 ตามวิธีที่เป็นที่ยอมรับของสากล หรือข้อมูลการศึกษาอายุการเก็บรักษา (Shelf Life) ตามเงื่อนไขข้อ 1 
ที่อ้างอิงจากต าราวิชาการ (Text book) หรือ วารสารด้านวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีอาหารที่ยอมรับทางวิชาการ 

(3) ก าหนดการแสดงข้อความบนฉลาก แล้วแต่กรณี ดังนี้  แจ้งอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอร์ไรส์ 
หรือ การแสดงข้อความ “อัลตร้าพาสเจอร์ไรส์” หรือ “พาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิสูง” ส าหรับการพาสเจอร์ไรส์ที่
อุณหภูมิไมต่่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส เป็นต้น 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ ๓๕๑) พ.ศ. ๒๕๕๖ 
เรื่อง นมปรุงแต่ง 

 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนมปรุงแต่ง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญ แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  
รัฐมนตรีว่าการกระทรวง สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๖) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง นมปรุงแต่ง ลง
วันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ 

ข้อ ๒  ให้นมปรุงแต่งเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  นมปรุงแต่ง หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าน้ านมโคหรือนมโคชนิดนมผงมาผ่าน 

กรรมวิธีการผลิตต่างๆ แล้วปรุงแต่งด้วยกลิ่นหรือรส และอาจเติมวัตถุอ่ืนที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพอีกด้วยก็ได้ 
ข้อ ๔  การเติมสารอาหารอ่ืนเพ่ือเพ่ิมชนิดและปริมาณสารอาหารในนมปรุงแต่งตามข้อ ๓ ให้

ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการและเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การเติม
สารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร 

ข้อ ๕  นมปรุงแต่งชนิดเหลว ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน ๑๐๐ องศา

เซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๓๐ นาที 

แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ 
(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๑๕ วินาที 

แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 
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(๒)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท
ด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะต้องผ่านกรรมวิธี ท าให้
เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๓)  ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๓๓ องศา
เซลเซียส ไม่น้อยกว่า ๑ วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะต้องผ่านกรรมวิธี ท า
ให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๔)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑)(๒) หรือ (๓) ตามที่ได้รับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖  นมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘ 
องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๑๐ วัน นับจาก
วันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง  ต้องมีมาตรการในการ
ควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาตั้งแต่การผลิต การบรรจุ การจ าหน่าย จนถึงผู้บริโภค
เป็นไปตาม ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ ๗  นมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๕(๒) หรือ (๓) ต้องเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๕ วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่า
ยังคง มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีก าหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าขึ้น 

ข้อ ๘  นมปรุงแต่งชนิดเหลว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ต้องปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดต่อคนได้ เช่น เชื้อที่ท าให้เกิดวัณโรค เชื้อที่ท าให้ เกิดโรค

แท้งติดต่อ เป็นต้น 
(๒)  ไม่มีน้ านมน้ าเหลืองเจือปน 
(๓)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งนั้น 
(๔)  มีลักษณะเหลวเป็นเนื้อเดียวกัน 
(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนในปริมาณที่อาจเป็น

อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๖)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๗)  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(๘)  มีโปรตีนนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒.๖ ของน้ าหนัก 
(๙)  มีเนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันและมันเนยหรือไขมัน ดังนี้ 

(๙.๑)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗.๗ ของน้ าหนัก และมันเนย 
หรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓ ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 

(๙.๒)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗.๗ ของน้ าหนัก และมันเนย 
หรือไขมันมากกว่าร้อยละ ๐.๑ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อยละ ๓ ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลว พร่อง
มันเนยหรือพร่องไขมัน 

(๙.๓)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘ ของน้ าหนัก และมันเนย หรือ
ไขมันไม่เกินร้อยละ ๐.๑ ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวขาดมันเนยหรือขาดไขมัน 

(๑๐)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน
อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

(๑๑)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแต่ง ๐.๑ มิลลิลิตร 
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(๑๒)  ตรวจพบแบคทีเรียในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ได้ไม่เกิน 
๑๐,๐๐๐ ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุการ
บริโภค ที่ระบุบนฉลาก 

(๑๓)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน ๑๐๐ ในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์
ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต 

(๑๔)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในนมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธี 
ยู เอช ที ๐.๑ มิลลิลิตร 

ข้อ ๙  นมปรุงแต่งชนิดแห้ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งนั้น 
(๒)  มีลักษณะเฉพาะของนมปรุงแต่งนั้น 
(๓)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก 
(๔)  มีเนื้อนม โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน ดังนี้ 

(๔.๑)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ ของน้ าหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือ
ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ าหนัก และมันเนยหรือไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๑๖.๕ ของน้ าหนัก ส าหรับ
นมปรุงแต่งอัดเม็ดเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน 

(๔.๒)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ ของน้ าหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือ
ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ าหนัก และมันเนยหรือไขมันมากกว่าร้อยละ ๑.๕ ของน้ าหนัก แต่ไม่ถึงร้อย
ละ ๑๖.๕ ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุงแต่งอัดเม็ดพร่องมันเนยหรือพร่องไขมัน 

(๔.๓)  เนื้อนมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ ของน้ าหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือ
ไขมันไม่น้อยกว่าร้อยละ ๓๔ ของน้ าหนัก และมันเนยหรือไขมันไม่เกินร้อยละ ๑.๕ ของน้ าหนัก ส าหรับนมปรุง
แต่งอัดเม็ดขาดมันเนยหรือขาดไขมัน 

(๔.๔)  เนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือไขมัน โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน เป็นไปตาม นม
ปรุงแต่งชนิดเหลว แล้วแต่กรณี ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อ
บริโภคท่ีระบุไว้บนฉลาก 

(๕)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อน ในปริมาณท่ีอาจเป็น
อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 

(๖)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๗)  ไม่มีวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(๘)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๙)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแต่ง ๐.๑ กรัม 
(๑๐)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน ๑๐๐,๐๐๐ ในนมปรุงแต่ง ๑ กรัม 
ข้อ ๑๐  การผลิตนมปรุงแต่งถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ ๑๑  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมปรุงแต่งเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับนมปรุงแต่งท่ีมิใช่นมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์ และที่มิใช่นมปรุงแต่งใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด  

(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาส
เจอร์ไรส์ ส าหรับนมปรุงแต่งพาสเจอร์ไรส์  
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(๓)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด ส าหรับ
นมปรุงแต่งในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๒  การใช้ภาชนะบรรจุนมปรุงแต่ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ภาชนะบรรจุ 

ข้อ ๑๓  การแสดงฉลากของนมปรุงแต่ง ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่ออาหารของนมปรุงแต่งตามข้อ ๓ ให้ใช้ชื่ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(๑)  “นมปรุงแต่ง…….” หรือ “นมปรุงแต่งพร่องมันเนย……หรือ “นมปรุงแต่งพร่องไขมัน…….” 
หรือ “นมปรุงแต่ง…….พร่องมันเนย” หรือ “นมปรุงแต่ง…….พร่องไขมัน” หรือ “นมปรุงแต่งขาดมันเนย ……” 
หรือ “นมปรุงแต่งขาดไขมัน…….” หรือ “นมปรุงแต่ง ……ขาดมันเนย” หรือ “นมปรุงแต่ง…….ขาดไขมัน” 
(ความที่เว้นไว้ให้ระบุกลิ่นหรือรสที่ปรุงแต่ง และส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวให้ระบุกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๕ 
แล้วแต่กรณี) ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ท าจากน้ านมโคและนมปรุงแต่งชนิดแห้ง ทั้งนี้นมปรุงแต่ง ชนิด
แห้ง อาจระบุลักษณะของผลิตภัณฑ์เป็นส่วนของชื่ออาหารด้วยก็ได้ เช่น นมผงปรุงแต่ง นมปรุงแต่งอัดเม็ด 
เป็นต้น 

(๒)  “นมคืนรูปปรุงแต่ง….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งพร่องมันเนย……” หรือ “นมคืนรูป ปรุงแต่ง
พร่องไขมัน…….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….พร่องมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….พร่องไขมัน” หรือ 
“นมคืนรูปปรุงแต่งขาดมันเนย ……” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่งขาดไขมัน…….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…… 
ขาดมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุงแต่ง…….ขาดไขมัน” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุกลิ่นหรือรสที่ปรุงแต่งและกรรมวิธี
ฆ่าเชื้อตามข้อ ๕ แล้วแต่กรณี) ส าหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลวที่ท าจากนมผงหรือมีนมผงเป็นส่วนผสม 

(๓)  ชื่อทางการค้า การใช้ชื่อนี้ต้องมีข้อความตาม (๑) หรือ (๒) ก ากับชื่ออาหารด้วย โดยจะอยู่
ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถ อ่านได้
ชัดเจน 

ข้อ ๑๔  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้านมปรุงแต่งที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือ
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๖) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง นมปรุงแต่ง 
ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ 
โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๕  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๒๖  มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพเิศษ ๘๗ ง หน้า ๗๑-๗๕/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๒) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญ แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวง สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๖๗) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของ
นม ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๔๕  

ข้อ ๒  ให้ผลิตภัณฑ์ของนมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ผลิตภัณฑ์ของนม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากน้ านมโค นอกเหนือจากนมโค นมปรุง

แต่ง นมเปรี้ยว นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ไอศกรีม ครีม 
เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย น้ ามันเนยและผลิตภัณฑ์อ่ืน ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้แล้ว 
โดยเฉพาะ 

ข้อ ๔  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว ต้องผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้ออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่เกิน ๑๐๐ องศา

เซลเซียส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๓๐ นาที 

แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ 
(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๑๕ วินาที 

แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 
(๒)  สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่บรรจุในภาชนะท่ีปิด

สนิท ด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะต้องผ่านกรรมวิธี
ท าให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๓)  ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๑๓๓ องศา 
เซลเซียส ไม่น้อยกว่า ๑ วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะต้องผ่านกรรมวิธีท า
ให้ เป็นเนื้อเดียวกันด้วย 

(๔)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑) (๒) หรือ (๓) โดยได้รับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๕  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน 
๘ องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๑๐ วัน นับ
จากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 

กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการ
ควบคุม คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ตลอดระยะเวลาตั้งแต่หลังการบรรจุถึงการจ าหน่ายถึงผู้บริโภค
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖  ผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามข้อ ๔ (๒) หรือ (๓) ต้องเก็บรักษาไว้
ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๕ วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่า
ยังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีก าหนดและไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าขึ้น 
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ข้อ ๗  ผลิตภัณฑ์ของนม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ของนมนั้น 
(๒)  มีเนื้อนมทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลว

หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๕ ของน้ าหนัก ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง 
(๓)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๔)  ไม่มีสารที่อาจเป็นพิษ สารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ และสารปนเปื้อนในปริมาณท่ีอาจเป็น 

อันตรายต่อสุขภาพ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เป็นต้น 
(๕)  ตรวจพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ได้

ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึง วัน
หมดอายุการบริโภคท่ีระบุบนฉลาก 

(๖)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ไม่เกิน ๑๐๐ ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ๑ มิลลิลิตร ณ แหล่งผลิต 

(๗)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์และผลิตภัณฑ์
ของนมชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี ยู เอช ที ๐.๑ มิลลิลิตร 

(๘)  ตรวจพบแบคทีเรียได้ไม่เกิน ๑๐๐,๐๐๐ ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดแห้ง ๑ กรัม 
ข้อ ๘  การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ของนม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 

เรื่อง ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๙  การผลิตผลิตภัณฑ์ของนมถ้าจ าเป็นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อ ๑๐  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณีดังนี้ 
(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมที่มิใช่ผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ หรือ 
(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่

ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส าหรับผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ หรือ 
(๓)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ของนมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๑  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ของนม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง ฉลาก 

ข้อ ๑๒  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์ของนมที่ได้รับใบส าคัญการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร หรือ 
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๖๗) พ.ศ.๒๕๔๕ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของ
นม ลงวันที่ ๑๙ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๔๕ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไป
ได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๓  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดษิฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๘๗ ง หน้า ๗๖-๗๘/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๓) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เรื่อง นมเปรี้ยว 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนมเปรี้ยว  
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวง สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๘๙) พ.ศ. ๒๕๔๘ เรื่อง นมเปรี้ยว ลง
วันที่ ๑๗ มกราคม พ.ศ .๒๕๔๘ 

ข้อ ๒  ให้นมเปรี้ยวเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  นมเปรี้ยว (Fermented milk) หมายความว่า ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากน้ านมจากสัตว์ที่

น ามาบริโภคได้ หรือส่วนประกอบของน้ านมที่ผ่านการท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคแล้ว หมักด้วยจุลินทรีย์ที่
ไม่ท าให้เกิดโรคหรืออันตราย ท าให้ค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ้น และอาจปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือเติมวัตถุเจือปน
อาหาร สารอาหาร หรือส่วนประกอบอื่นที่มิใช่นมด้วยก็ได้ ทั้งนี้ให้รวมถึงนมเปรี้ยวที่น ามาผ่านการฆ่าเชื้อ การ
แช่แข็ง หรือการท าให้แห้งด้วย 

ข้อ ๔  นมเปรี้ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักได้ ดังนี้ 
(๑)  โยเกิร์ต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรีย สเตรปโทค็อกคัส 

เทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส 
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส ซับสปีชีส์ อ่ืน 

(๒)  นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วย 
แบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟิลัส (Lactobacillus acidophilus) 

(๓)  นมเปรี้ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ 
แล็กโทบาซิลลัส เคฟิไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส (Lactococcus) และแอซีโทแบกเตอร์ 
(Acetobacter) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) และแซ็กคาโรไมซีส ยู
นิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) หรือ
แซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอัส (Saccharomyces exiguus) 

(๔)  นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ 
แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) และ
ไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces marxianus) 

(๕)  นมเปรี้ยวที่ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดที่แตกต่างหรือนอกเหนือจากท่ีก าหนด ไว้ใน 
(๑) ถึง (๔) เช่น แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปีชีส์ ชิโรต้า (Lactobacillus casei subsp. shirota) บิฟิโด
แบคทีเรียม (Bifidobacterium) นมเปรี้ยวตาม (๑)(๒)(๓) และ (๔) อาจใส่จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักชนิดอ่ืน
เพ่ิมเติมจากท่ีก าหนดได้ 

ข้อ ๕  การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๖  นมเปรี้ยวที่จะน าไปผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก ต้องท าให้เป็นเนื้อเดียวกันและฆ่าเชื้อ
ด้วยกรรมวิธีอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
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(๑)  พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยใช้อุณหภูมิที่เหมาะสม ซึ่งจะ
ไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์สูญเสียลักษณะที่ต้องการเมื่อผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังกล่าว โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใด 
อย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(๑.๑)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๖๓ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๓๐ นาที 
แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า หรือ 

(๑.๒)  อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๗๒ องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า ๑๕ วินาที 
แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า   

(๒)  ยูเอชที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิตั้งแต่ ๑๐๐ องศาเซลเซียส
ขึ้นไป และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะท าลายจุลินทรีย์ที่สามารถเพ่ิมจ านวนเมื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิปกติ แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ 

(๓)  กรรมวิธีอย่างอ่ืนที่มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีตาม (๑) หรือ (๒) ตามท่ีได้รับความเห็นชอบ
จากคณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๗  นมเปรี้ยวที่มิได้ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่นรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น 
(๒)  มีโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๒.๗ ของน้ าหนัก ส าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๑)(๒)(๓) และ (๕) 
(๓)  มีมันเนยดังนี้ 

(๓.๑)  น้อยกว่าร้อยละ ๑๕ ของน้ าหนัก ส าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๑) และ (๒) 
(๓.๒)  น้อยกว่าร้อยละ ๑๐ ของน้ าหนัก ส าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๓)(๔) และ (๕) 

(๔)  มีค่าความเป็นกรด โดยค านวณเป็นกรดแลกติก ดังนี้ 
(๔.๑)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๐.๖ ของน้ าหนัก ส าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๑)(๒) และ (๓) 
(๔.๒)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๐.๗ ของน้ าหนัก ส าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๔) 
(๔.๓)  ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๐.๓ ของน้ าหนัก ส าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๕) 

(๕)  มีจุลินทรีย์ที่ใช้ในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการ หมัก ๑ 
กรัม แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

(๕.๑)  แบคทีเรียไม่น้อยกว่า ๑๐,๐๐๐,๐๐๐ โคโลน ี
(๕.๒)  ยีสต์ไม่น้อยกว่า ๑๐,๐๐๐ โคโลนี  

(๖)  ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
(๗)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๘)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า ๓ ต่อนมเปรี้ยว ๑ กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

(Most Probable Number) 
(๙)  ตรวจพบเชื้อราได้ไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนี ส าหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก ๑ 

กรัม 
(๑๐)  ตรวจพบยีสต์ไม่เกิน ๑๐๐ โคโลนี ส าหรับนมเปรี้ยวที่ไม่ได้ใช้ยีสต์ในการหมัก และไม่ผ่าน

การฆ่าเชื้อหลังการหมัก ๑ กรัม 
(๑๑)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อราได้ไม่เกิน ๑๐ โคโลนี ส าหรบันมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการ

หมัก ๑ กรัม 
ข้อ ๘  นมเปรี้ยวที่ปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ ของน้ าหนัก 

และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
(๑)  กรณีไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๖) (๗) (๘) 

(๙) และ (๑๐) ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๒)(๓)(๔) และ (๕) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้
เป็นส่วนผสม 

668



 

 

(๒)  กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมัก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๖) (๗) (๘) 
และ (๑๑) ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๒)(๓) และ (๔) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็น 
ส่วนผสม 

ข้อ ๙  นมเปรี้ยวแช่แข็งเมื่อกลับคืนสภาพเดิมแล้ว (thawing) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 
(๑)  กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ตาม

ข้อ ๗(๑)(๒)(๓)(๔)(๖)(๗)(๘)(๙) และ (๑๐) และต้องมีจุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย  
(๒)  กรณีท่ีไม่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณ ไม่น้อย

กว่าร้อยละ ๕๐ ของน้ าหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๖) (๗) (๘) (๙) และ (๑๐) และต้องมี 
จุลินทรีย์และยีสต์ที่ใช้ในการหมักเหลืออยู่และมีชีวิตด้วย ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๒)(๓) และ 
(๔) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

(๓)  กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและไม่ได้ปรุงแต่ง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ตามข้อ 
๗ (๑) (๒) (๓) (๔) (๖) (๗) (๘) และ (๑๑) 

(๔)  กรณีท่ีผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและปรุงแต่ง ต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่า
ร้อยละ ๕๐ ของน้ าหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๖) (๗) (๘) และ (๑๑) ส าหรับคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามข้อ ๗(๒)(๓)และ (๔) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

ข้อ ๑๐  นมเปรี้ยวชนิดแห้งเมื่ออยู่ในสภาพพร้อมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคท่ีระบุไว้บน
ฉลาก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังนี้ 

(๑)  กรณีไม่ปรุงแต่งต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๒) (๓) (๔) (๖) (๗) (๘) และ 
(๑๑) 

(๒)  กรณีปรุงแต่งต้องมีนมเป็นส่วนผสมในปริมาณไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ ของน้ าหนัก และมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๑) (๖) (๗) (๘) และ (๑๑) ส าหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๗ (๒) (๓) 
และ (๔) ให้เป็นไปตามสัดส่วนของนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 

กรณีท่ีมีวัตถุประสงค์การใช้ต่างจากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานต่างจากวรรคหนึ่งได้ 
แต่ต้องเป็นไปตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

ข้อ ๑๑  นมเปรี้ยวที่ไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักและที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ 
๖ (๑) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘ องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค และ
ระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน ๓๐ วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย แต่ทั้งนี้ไม่รวมนมเปรี้ยว
แช่แข็งหรือนมเปรี้ยวชนิดแห้ง 

กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกว่าที่ก าหนดตามวรรคหนึ่ง ต้องมีมาตรการในการ
ควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ์ตลอดระยะเวลาตั้งแต่การผลิต การบรรจุ การจ าหน่าย จนถึงผู้บริโภค
เป็นไปตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

ข้อ ๑๒  นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ ๖(๒) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ 
ในระยะเวลาไม่น้อยกว่า ๕ วัน นับแต่วันที่บรรจุในภาชนะก่อนออกจ าหน่าย เพ่ือตรวจสอบว่ายังคงมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามที่ก าหนด และไม่เปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ท าข้ึน แต่ทั้งนี้ไม่รวมนมเปรี้ยวแช่แข็ง
หรือ นมเปรี้ยวชนิดแห้ง 

ข้อ ๑๓  การใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียที่ตกค้างมาจากวัตถุที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือส่วนประกอบอื่นที่มิใช่ 
นมที่เป็นส่วนผสมอยู่ด้วย ปริมาณที่ตรวจพบจะต้องไม่เกินปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบเหล่านั้น แล้วแต่
กรณี 
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ข้อ ๑๔  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมเปรี้ยวเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๑๕  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้านมเปรี้ยวเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติ แล้วแต่กรณี ดังนี้ 
(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับนมเปรี้ยวที่มิใช่นมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์  
(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่

ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ส าหรับนมเปรี้ยวพาสเจอร์ไรส์  
ข้อ ๑๖  การใช้ภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๑๗  การแสดงฉลากของนมเปรี้ยว ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่ออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงข้อความส าหรับนมเปรี้ยวบางชนิดให้ปฏิบัติ
ดังต่อไปนี้ 

(๑)  ชื่ออาหารของนมเปรี้ยว  
(๑.๑)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๑) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “โยเกิร์ต” หรือ “นมเปรี้ยวโยเกิร์ต” 

ส าหรับกรณีที่ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องก ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดโยเกิร์ต” 
(๑.๒)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๒) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยวแอซิโดฟิลัส” ส าหรับ กรณีท่ี

ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องก ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดแอซิโดฟิลัส”  
(๑.๓)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๓) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยวเคเฟอร์” ส าหรับกรณีที่

ประสงค์จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องก ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดเคเฟอร์”  
(๑.๔)  นมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๔) ให้ใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยวคูมิส” ส าหรับกรณี ที่ประสงค์

จะใช้ชื่ออาหารว่า “นมเปรี้ยว” ต้องก ากับชื่ออาหารด้วยข้อความว่า “ชนิดคูมิส”  
(๑.๕)  “นมเปรี้ยว” ส าหรับนมเปรี้ยวตามข้อ ๔(๕) 
การใช้ชื่ออาหารของนมเปรี้ยวอาจใช้ชื่อทางการค้าได้ แต่ต้องมีข้อความตาม (๑.๑) (๑.๒) 

(๑.๓) (๑.๔) หรือ (๑.๕) แล้วแต่กรณี ก ากับชื่ออาหารด้วย โดยจะแสดงอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการค้าก็ได้ 
และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านได้ชัดเจน 

(๒)  นมเปรี้ยวเคเฟอร์และนมเปรี้ยวคูมิส ต้องแสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย 
(๒.๑)  “มีเอทธิลแอลกอฮอล์ไม่เกิน …%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุปริมาณแอลกอฮอล์ เป็น

ร้อยละของน้ าหนัก) ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการค้า 
(๒.๒)  “เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 

(๓)  นมเปรี้ยวที่ผ่านการฆ่าเชื้อหลังการหมักตามข้อ ๖ ต้องแสดงข้อความ “พาสเจอร์ไรส์” หรือ 
“ยูเอชที” เป็นส่วนหนึ่งของชื่ออาหารหรือก ากับชื่ออาหาร แล้วแต่กรณี  

ข้อ ๑๘  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้านมเปรี้ยวที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญ 
การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๙) พ.ศ.๒๕๔๘ เรื่อง นมเปรี้ยว ลงวันที่ ๑๗ 
มกราคม พ.ศ.๒๕๔๘ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้
จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว  

ข้อ ๑๙  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๘๗ ง ๗๙-๘๔/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๔) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เรื่อง ไอศกรีม 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องไอศกรีม 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญ แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวง สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๒) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง ไอศกรีม ลงวันที่ ๒๔ 

กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๔ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๗) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง ไอศกรีม (ฉบับที่ ๒) ลง

วันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ 
ข้อ ๒  ให้ไอศกรีมเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ไอศกรีมตามข้อ ๒ แบ่งเป็น ๕ ชนิด 
(๑)  ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้นมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
(๒)  ไอศกรีมดัดแปลง ได้แก่ ไอศกรีมตาม (๑) ที่ท าขึ้นโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนมันเนยทั้งหมด

หรือแต่บางส่วน หรือไอศกรีมที่ท าขึ้นโดยใช้ผลิตภัณฑ์ที่มีไขมันแต่ผลิตภัณฑ์นั้นมิใช่ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
(๓)  ไอศกรีมผสม ได้แก่ ไอศกรีมตาม (๑) หรือ (๒) แล้วแต่กรณี ซึ่งมีผลไม้หรือวัตถุอ่ืนที่เป็น

อาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
(๔)  ไอศกรีมตาม (๑) (๒) หรอื (๓) ชนิดเหลว หรือแห้ง หรอืผง 
(๕)  ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าข้ึนโดยใช้น้ าและน้ าตาล หรืออาจมีวัตถุอ่ืนที่เป็น

อาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย 
ไอศกรีมดังกล่าวอาจใส่วัตถุแต่งกลิ่น รส และสีด้วยก็ได้ 
ข้อ ๔  ไอศกรีมทุกชนิด ยกเว้นไอศกรีมตามข้อ ๓(๔) ต้องผ่านกรรมวิธีตามล าดับ ดังต่อไปนี้ 
(๑)  การผ่านความร้อน ต้องผ่านกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดังนี้ 

(๑.๑)  ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๖๘.๕ องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ ไม่
น้อยกว่า ๓๐ นาที หรือ 

(๑.๒)  ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า ๘๐ องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ ไม่น้อย
กว่า ๒๕ วินาที และจะต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิเวลาที่ใช้จริง หรือ 

(๑.๓)  ท าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบด้วย 
(๒)  ท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๔ องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
(๓)  ปั่น กวน หรือผสม แล้วแต่กรณี และท าให้เยือกแข็งที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า -๒.๒ องศา 

เซลเซียส ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจ าหน่าย และต้องเก็บไว้ที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า -๒.๒ องศาเซลเซียสนี้
จนกว่าจะจ าหน่าย 

ข้อ ๕  ไอศกรีม ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ไอศกรีมนม ต้องมีมันเนยเป็นส่วนผสมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก และมีธาตุน้ านมไม่

รวมมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ ๗.๕ ของน้ าหนัก 
(๒)  ไอศกรีมดัดแปลง ต้องมีไขมันทั้งหมดไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ าหนัก  
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(๓)  ไอศกรีมผสม ต้องมีมาตรฐานเช่นเดียวกับ (๑) หรือ (๒) แล้วแต่กรณี ทั้งนี้โดยไม่นับ รวม
น้ าหนักของผลไม้หรือวัตถุท่ีเป็นอาหารอ่ืนผสมอยู่ 

(๔)  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามข้อ ๓(๑)(๒) หรือ (๓) ต้อง 
(๔.๑)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(๔.๒)  ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจากการใช้น้ าตาลได้ 

โดยให้ใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint 
FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการ อาหารและยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(๔.๓)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๔.๔)  มีบักเตรีได้ไม่เกิน ๖๐๐,๐๐๐ ในอาหาร ๑ กรัม 
(๔.๕)  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร ๐.๐๑ กรัม 
(๔.๖)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๔.๗)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(๕)  ไอศกรีมชนิดเหลวต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๑) (๒) หรือ (๓) แล้วแต่กรณี และต้อง
มีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (๔) ด้วย 

ข้อ ๖  ไอศกรีมชนิดแห้ง หรือผง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ไม่มีกลิ่นหืน 
(๒)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น 
(๓)  มีลักษณะไม่เกาะเป็นก้อน ผิดไปจากลักษณะที่ท าขึ้น 
(๔)  ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจากการใช้น้ าตาลได้ โดยให้ใช้

วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint 
FAO/WHO Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหาร และยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(๕)  ไม่มีวัตถุกันเสีย 
(๖)  มีความชื้นไม่เกินร้อยละ ๕ ของน้ าหนัก 
(๗)  มีบักเตรีได้ไม่เกิน ๑๐๐,๐๐๐ ในอาหาร ๑ กรัม 
(๘)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๙)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
ข้อ ๗  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือ

ปนอาหาร 
ข้อ ๘  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าไอศกรีมเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า

ด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อ ๙  การใช้ภาชนะบรรจุไอศกรีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

ภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๑๐  การแสดงฉลากของไอศกรีม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

ฉลาก กรณีฉลากที่ปิด ติด หรือแสดงไว้ที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหน่วยบริโภค ให้แสดงข้อความตาม
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ข้อ ๓ (๑๑) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๔) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ ๑๙ กันยายน 
พ.ศ. ๒๕๔๓ โดยจะแสดงไว้ที่ฉลากดังกล่าวหรือไว้ที่หีบห่อของภาชนะที่บรรจุไอศกรีมนั้นก็ได้ 

ข้อ ๑๑  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าไอศกรีมที่ได้รับใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือใบส าคัญ 
การใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๒๒) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง ไอศกรีม ลงวันที่ ๒๔ 
กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๔ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๗) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง ไอศกรีม (ฉบับที่ 
๒) ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าว
ต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๒  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๘๗ ง หน้า ๘๕-๘๗/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๕) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
  

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารในภาชนะในบรรจุ 
ที่ปิดสนิท 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญ แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวง สาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๑๔๔) พ.ศ. ๒๕๓๕ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท ลงวันที่ ๒ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๓๕ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๑๗๙) พ.ศ. ๒๕๔๐ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท (ฉบับที ่๒) ลงวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๐ 
(๓)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๕๓) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ 
(๔)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๐๑) พ.ศ.๒๕๔๙ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๒๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๙ 
ข้อ ๒  ให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หมายความว่า 
(๑)  อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน 

ภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คง
รูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 
หรือ 

(๒)  อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด หรือตดิด้วยโลหะ หรือสิ่ง
อ่ืนใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแก้วที่ฝามียางหรือวัสดุอ่ืนผนึก หรืออาหารในภาชนะบรรจุอื่น ซึ่ง
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สามารถป้องกันมิให้ความชื้นหรืออากาศผ่านซึมเข้าภายในภาชนะบรรจุได้ในภาวะปกติ และสามารถเก็บรักษา 
ไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

ข้อ ๔  อาหารตามข้อ ๒ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  ไม่มีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น 
(๒)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๓)  ไม่มีสารพิษจากจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๔)  ไม่มีสารปนเปื้อน เว้นแต่ดังต่อไปนี้ 

(๔.๑)  อาหารในภาชนะบรรจุที่เป็นโลหะ 
ดีบุก ไม่เกิน ๒๕๐ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
สังกะสี ไม่เกิน ๑๐๐ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ทองแดง ไม่เกิน ๒๐ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ตะกั่ว ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่วปนเปื้อน

ตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สารหนู ไม่เกิน ๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ปรอท ไม่เกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารทะเลและไม่เกิน 

๐.๐๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารอ่ืน 
(๔.๒)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ไม่เป็นโลหะ 

ตะกั่ว ไม่เกิน ๑ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่วปนเปื้อน
ตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

สารหนู ไม่เกิน ๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม 
ปรอท ไม่เกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารทะเลและไม่เกิน 

๐.๐๒ มิลลิกรัม ต่ออาหาร ๑ กิโลกรัม ส าหรับอาหารอ่ืน 
ข้อ ๕  อาหารตามข้อ ๓(๑) ที่ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนภายหลังการบรรจุหรือปิดผนึก นอกจาก 

ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วยคือ ไม่มีวัตถุกันเสีย 
เว้นแต่วัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบของอาหารนั้น 

ความในวรรคหนึ่งไม่รวมถึงการใช้โพแทสเซียมไนไตรท์ หรอืโซเดียมไนไตรท์ หรือโพแทสเซียมไน
เตรท หรือโซเดียมไนเตรท ในปริมาณท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส าหรับ 
เนื้อหมักชนิดเคียวมีทโพรดัก (cured meat product) 

ข้อ ๖  อาหารตามข้อ ๓(๑) ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า คือ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง มากกว่า ๔.๖ 
และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า ๐.๘๕ นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ 
และ ข้อ ๕ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วย คือ ไม่มีจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโตได้ใน
ระหว่างการเก็บท่ีอุณหภูมิปกติ  

ข้อ ๗  อาหารตามข้อ ๓(๑) ชนิดที่มีค่าความเป็นกรด-ด่าง ตั้งแต่ ๔.๖ ลงมา และข้อ ๓(๒) 
นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ และข้อ ๕ แล้ว ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังนี้ด้วยคือ  

(๑)  ตรวจพบจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้ดังนี้ 
(๑.๑)  ไม่เกิน ๑,๐๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม ที่อุณหภูมิ ๓๐ องศาเซลเซียส หรือ ๕๕ องศา

เซลเซียส ส าหรับอาหารตามข้อ ๓(๑) 
(๑.๒)  ไม่เกิน ๑๐,๐๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม ส าหรับอาหารตามข้อ ๓(๒) 

(๒)  ตรวจพบยีสต์และราไม่เกิน ๑๐๐ ต่ออาหาร ๑ กรัม 
(๓)  ตรวจไม่พบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม หรือตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า ๓ ต่ออาหาร 

๑ กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธ ีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
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ข้อ ๘  ผู้ผลิตอาหารตามข้อ ๓(๑) ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า คือ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง มากกว่า 
๔.๖ และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า ๐.๘๕ ต้องด าเนินการอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้  

(๑)  ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิและเวลาที่ก าหนด (Scheduled process) โดยให้ ค่า F0 
(Sterilizing value) ไม่ต่ ากว่า ๓ นาที ซึ่งเพียงพอในการท าลายสปอร์ของ เชื้อคลอสทริเดียม โบทูลินั่ม 
(Clostridium botulinum) ทั้งนี้อุณหภูมิและเวลาที่ก าหนดจะต้องมีการศึกษาทดสอบการกระจายความร้อน 
หรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเชื้อ (Heat distribution) และอัตราการแทรกผ่านความร้อน 
(Heatpenetration) ณ สถานที่ผลิตแห่งนั้น ตามหลักเกณฑ์ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศก าหนด 

(๒)  เติมกรดเพ่ือปรับสภาพความเป็นกรด-ด่างของอาหาร ไม่เกิน ๔.๖ 
ทั้งนี ้วิธีการปรับให้ได้สภาพความเป็นกรด-ด่างสมดุล (Equilibrium pH) และกระบวนการฆ่าเชื้อ

ด้วยความร้อน ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ หรือเงื่อนไขท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
ก าหนด 

ข้อ ๙  ภาชนะบรรจุอาหารตามข้อ ๒ ต้อง 
(๑)  สะอาด 
(๒)  ไม่เคยใช้ใส่อาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมาก่อน ถ้าภาชนะบรรจุนั้นเป็นโลหะ 
(๓)  ไม่มีตะกั่ว สนิมเหล็ก หรือสีอื่นใดติดอยู่ที่ด้านในของภาชนะบรรจุ นอกจากสีของแล็กเคอร์

หรือสีของดีบุก และด้านในของภาชนะบรรจุที่ท าด้วยแผ่นเหล็กต้องเคลือบดีบุก หรือสารอื่นใดที่ป้องกัน มิให้
อาหารสัมผัสกับแผ่นเหล็กได้โดยตรง 

(๔)  ไม่รั่วหรือบวม 
(๕)  เป็นภาชนะบรรจุที่ไม่มีสารออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
ข้อ ๑๐  อาหารตามข้อ ๒ ต้องมีน้ าหนักเนื้ออาหาร (drained weight) ตามท่ีก าหนดไว้ในบัญชี 

ท้ายประกาศนี้ เว้นแต่อาหารประเภทที่ไม่อาจแยกเนื้ออาหารได้การตรวจหาน้ าหนักเนื้ออาหารให้ใช้วิธีของ
สมาคม AOAC International ฉบับที่เป็นปัจจุบัน 

ข้อ ๑๑  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุ 
เจือปนอาหาร  

ข้อ ๑๒  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณี
ดังนี้ 

(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับอาหารที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 
และชนิดที่ปรับกรด 

(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ ในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดส าหรับ
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๑๓  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก 

ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในกรณีของฟรุตคอกเทลและฟรุตสลัด ให้ได้รับยกเว้น 
การปฏิบัติตามข้อ ๓ (๕) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๔) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 
๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๒) พ.ศ. ๒๕๔๕ 
เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ แต่ทั้งนี้ให้แสดงเฉพาะส่วนประกอบที่ส าคัญโดย
ไม่ต้องแจ้งปริมาณ เป็นร้อยละของน้ าหนัก 

ข้อ ๑๔  ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ 
(๑)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายในการส่งออก 
(๒)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ ๓ (๒) ดังนี้  

(๒.๑)  อาหารขบเคี้ยวประเภทคุกกี้ เวเฟอร์ แครกเกอร์ บิสกิต อาหารอบกรอบ ชนิดที่ไม่มี
การสอดไส้ ข้าวเกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่วหรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผักผลไม้อบหรือทอดกรอบ 
อาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแห้งหรือทอด 
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(๒.๒)  ผงเครื่องเทศ ผงเครื่องปรุงต่างๆ 
(๒.๓)  แป้งประกอบอาหาร 
(๒.๔)  อาหารอัดเม็ด 
(๒.๕)  พืชผัก ผลไม้ ที่ท าให้แห้ง 
(๒.๖)  เนื้อสัตว์ที่ท าให้แห้ง 

ข้อ ๑๕  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับใบส าคัญการข้ึนทะเบียน
ต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๑๔๔) พ.ศ. ๒๕๓๕ 
เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๒ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๓๕ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที ่๑๗๙) พ.ศ. ๒๕๔๐ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๑๒ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๐ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๕๓) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๓) 
ลงวันที่ ๓๐ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๔๕ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๐๑) พ.ศ. ๒๕๔๙ เรื่อง 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๒๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๙ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้
ใช้บังคับใช้เลขสารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ  ๑๖  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๘๗ ง หน้า ๘๘-๙๒/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
 

บัญชีน้ าหนักเนื้ออาหาร 
ประเภทอาหาร ชนิด น้ าหนักเนื้ออาหารเป็น 

ร้อยละของน้ าหนักสุทธิ 
ผลไม ้ ๑.  ชิ้นหรือแว่น ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๒.  ทั้งผล ไม่น้อยกว่า ๔๐ 
พืชผัก ๑.  ชิ้น ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๒.  เมล็ด ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
 ๓.  ฝักหรือหัว ไม่น้อยกว่า ๔๐ 
 ๔.  ดองเค็มหรือหวาน เช่น ซีเซกฉ่าย ก๊งฉ่าย ตั้งฉ่าย ไม่น้อยกว่า ๖๕ 
 ๕.  เต้าหู้ยี้ ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๖.  เต้าเจี้ยว ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
เนื้อสัตว์ ๑.  บรรจุในน้ าเกลือ ซอส น้ ามัน หรือสิ่งอ่ืนที่ไม่ใช่เครื่องปรุง ไม่น้อยกว่า ๖๐ 
 ๒.  เนื้อหอยในน้ าเกลือ ซอส น้ ามัน หรือสิ่งอ่ืนที่ไม่ใช่เครื่องปรุง ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
 ๓.  ไส้กรอกในน้ าเกลือ ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
อาหารปรุงส าเร็จ 
ที่ท าให้สุกแล้ว 

๑.  แกงเผ็ดต่าง ๆ ไม่น้อยกว่า ๕๐ 
๒.  พะแนงต่าง ๆ ไม่น้อยกว่า ๖๕ 
๓.  แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ไม่น้อยกว่า ๖๐ 

 ๔.  ผัดเผ็ดอย่างแห้ง เช่น ผัดพริกขิง ผัดเผ็ดปลาหรือกุ้ง ไม่น้อยกว่า ๙๐ 
 ๕.  กุ้งเค็มหรือหวาน ไม่น้อยกว่า ๘๐ 
 ๖.  หมูหวาน ไม่น้อยกว่า ๗๕ 
 ๗.  ไก่หรือหมูพะโล้/ไก่หรือหมู หรือขาหมูต้มเค็ม ไม่น้อยกว่า ๕๕ 

อาหารประเภทหรือชนิดตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแต่มีลักษณะพิเศษที่มิอาจก าหนดเนื้ออาหารให้
เป็นไปตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีได้ หรืออาหารประเภทอ่ืนที่มิได้ก าหนดไว้ในบัญชี ให้มีน้ าหนักเนื้ออาหารตามที่
ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๕๖) พ.ศ.๒๕๕๖ 

เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๖) (๗) และ (๑๐) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ มาตรา ๔๕ ของ
รัฐธรรมนูญแห่ง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๔) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓  
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๓๐) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๔๔  
(๓)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๙๐) พ.ศ. ๒๕๔๘ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท (ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๒๕ กุมภาพันธ์ พ.ศ. ๒๕๔๘ 
(๔)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ 

๔ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ 
ข้อ ๒  ให้เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ ๒ แบ่งออกเป็น ๕ ชนิด ดังต่อไปนี้ 
(๑)  น้ าที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยู่ด้วย 
(๒)  เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน

ผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม 
(๓)  เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากส่วนผสมที่ไม่ใช่ผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนได ออกไซด์ 

หรือออกซิเจน ผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม 
(๔)  เครื่องดื่มตาม (๒) หรือ (๓) ชนิดเข้มข้นซึ่งต้องเจือจางก่อนบริโภค 
(๕)  เครื่องดื่มตาม (๒) หรือ (๓) ชนิดแห้ง 
ข้อ ๔  เครื่องดื่มตามข้อ ๒ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังต่อไปนี้ 
(๑)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
(๒)  ไม่มีตะกอน เว้นแต่ตะกอนอันมีตามธรรมชาติของส่วนประกอบ 
(๓)  น้ าที่ใช้ผลิตต้องเป็นน้ าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(๔)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มน้อยกว่า ๒.๒ ต่อเครื่องดื่ม ๑๐๐ มิลลิลิตร โดยวธิี เอ็ม พี 

เอ็น (Most Probable Number) 
(๕)  ตรวจไม่พบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(๖)  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(๗)  ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย์หรือสารเป็นพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
(๘)  ตรวจพบยีสต์และเชื้อรา ได้ดังนี้  
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(๘.๑)  น้อยกว่า ๑ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๑) 
(๘.๒)  น้อยกว่า ๑ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๒) และข้อ ๓ (๓) 

ที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(๘.๓)  น้อยกว่า ๑๐๐ ในเครื่องดื่ม ๑ มิลลิลิตร ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๒) และข้อ ๓ 

(๓) ที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 
(๘.๔)  น้อยกว่า ๑๐ ในเครื่องดื่ม ๑ กรัม ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๔) ที่ผ่านกรรมวิธีสเต

อริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(๘.๕)  น้อยกว่า ๑๐๐ ในเครื่องดื่ม ๑ กรัม ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๔) ที่ผ่านกรรมวิธี

อ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  
(๘.๖)  น้อยกว่า ๑๐๐ ในเครื่องดื่ม ๑ กรัม ส าหรับเครื่องดื่มตามข้อ ๓ (๕) 
การตรวจวิเคราะห์ยีสต์และเชื้อราดังกล่าวให้ใช้วิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มี
ความถูกต้องเทียบเท่า (or equivalent method) 

(๙)  ไม่มีสารปนเปื้อน เว้นแต่ดังต่อไปนี้ 
(๙.๑)  สารหน ู ไม่เกิน ๐.๒ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๒)  ตะกั่ว ไม่เกิน ๐.๕ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๓)  ทองแดง ไม่เกิน ๕ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๔)  สังกะสี ไม่เกิน ๕ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๕)  เหล็ก ไม่เกิน ๑๕ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๖)  ดีบุก ไม่เกิน ๒๕๐ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๙.๗)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกิน ๑๐ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 

(๑๐)  ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือใช้ร่วมกับน้ าตาล นอกจากการใช้น้ าตาลได้ โดยให้
ใช้วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ์ (Joint 
FAO/WHO, Codex) ที่ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ได้แก้ไขเพ่ิมเติม 

ในกรณีที่ไม่มีมาตรฐานก าหนดไว้ตามวรรคหนึ่งให้ส านักงานคณะกรรมการอาหาร และยา
ประกาศก าหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(๑๑)  มีแอลกอฮอล์อันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของส่วนประกอบและแอลกอฮอล์ที่ใช้ในกรรมวิธีการ
ผลิต รวมกันได้ไม่เกินร้อยละ ๐.๕ ของน้ าหนัก ถ้าจ าเป็นต้องมีแอลกอฮอล์ในปริมาณสูงกว่าที่ก าหนดไว้ ต้อง
ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

แอลกอฮอล์ที่ใช้ในกรรมวิธีการผลิตต้องไม่ใช้เมทิลแอลกอฮอล์  
เครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ต้องเจือจางหรือเครื่องดื่มชนิดแห้งที่ต้องละลายก่อนบริโภค ตามที่

ก าหนดไว้ในฉลาก เมื่อเจือจางหรือละลายแล้วตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์มได้ตาม (๔) และมีสารปนเปื้อน
ได้ตามที่ก าหนดไว้ใน (๙)  

ข้อ ๕  เครื่องดื่มตามข้อ ๓ นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้อ ๔ แล้ว ต้องมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังต่อไปนี้ด้วย 

(๑)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรือ
ผักนั้นๆ ที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(๒)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) ชนิดเข้มข้นหรือชนิดแห้ง เมื่อเจือจางหรือละลายแล้วต้องมี คุณภาพ
หรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม้ พืชหรือผักนั้นๆ ที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
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(๓)  เครื่องดื่มชนิดแห้งมีความชื้นไม่เกินร้อยละ ๖ ของน้ าหนัก ถ้าเป็นเครื่องดื่มชนิดแห้ง ที่ผลิต
จากพืชหรือผัก ให้มีความชื้นได้ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(๔)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) หรือ ๓(๓) มีวัตถุกันเสียได้ ดังต่อไปนี้ 
(๔.๑)  ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ไม่เกิน ๗๐ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
(๔.๒)  กรดเบนโซอิค หรือกรดซอร์บิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยค านวณเป็น ตัวกรด

ได้ไม่เกิน ๒๐๐ มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม ๑ กิโลกรัม 
เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) หรือ ๓(๓) ชนิดเข้มข้น เมื่อเจือจางแล้วมีวัตถุกันเสียได้ ไม่เกินที่

ก าหนดไว้ใน (๔)  
เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) หรือ ๓(๓) ชนิดแห้ง เมื่อละลายแล้วมีวัตถุกันเสียได้ไม่เกิน ที่ก าหนด

ไว้ใน (๔) 
การใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่ก าหนดใน (๔.๑) หรือ (๔.๒) 

ถ้าใช้เกินหนึ่งชนิด ต้องมีปริมาณของชนิดที่ใช้รวมกันไม่เกินปริมาณของวัตถุกันเสียชนิดที่ก าหนดให้ใช้น้อยที่สุด 
เมื่อจ าเป็นต้องใช้วัตถุกันเสียแตกต่างไปจากที่ก าหนดไว้ดังกล่าวข้างต้น ต้องได้รับความ

เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(๕)  เครือ่งดื่มตามข้อ ๓(๓) ที่ใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตามธรรมชาติ ต้องมีปริมาณกาเฟอีน

ไม่เกิน ๑๕ มิลลิกรัมต่อเครื่องดื่ม ๑๐๐ มิลลิลิตร 
ข้อ ๖  ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติแล้วแต่กรณี 

ดังนี้ 
(๑)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ส าหรับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มิใช่ชนิดที่มีความ
เป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด หรือ 

(๒)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครือ่งมือ
เครื่องใช้ ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่
ปรับกรด ส าหรับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรด 

ข้อ ๗  ภาชนะบรรจุที่ใช้บรรจุเครื่องดื่ม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ภาชนะบรรจุ 

ข้อ ๘  การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ฉลาก เว้นแต่การใช้ชื่อเครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) ที่มีหรือท าจากน้ าผลไม้ทั้งชนิดเหลวหรือชนิดแห้งและเครื่องดื่ม
ตามข้อ ๓(๓) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสผลไม้ที่ได้จากการสังเคราะห์ทั้งชนิดเหลวและชนิดแห้ง ให้ปฏิบัติดังต่อไปนี้ 

(๑)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๒) ให้ใช้ชื่อ ดังนี้ 
(๑.๑)  “น้ า ....... ๑๐๐%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อผลไม้) ส าหรับเครื่องดื่มที่มีหรือท าจาก

ผลไม้ล้วน 
(๑.๒)  “น้ า ....... ๑๐๐% จากน้ า ....... เข้มข้น” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อผลไม้) ส าหรับ

เครื่องดื่มที่ท าจากการน าผลไม้ชนิดเข้มข้นมาเจือจางด้วยน้ า เพื่อให้มีคุณภาพหรือมาตรฐานเหมือนกับ
เครื่องดื่มตาม (๑.๑) 

(๑.๓)  “น้ า .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อและปริมาณเป็นร้อยละของผลไม้) ส าหรับ
เครื่องดื่มทีม่ีหรือท าจากผลไม้ตั้งแต่ร้อยละ ๒๐ ของน้ าหนักขึ้นไป แต่ไม่ใช่เครื่องดื่มตาม (๑.๑) 

(๑.๔)  “น้ ารส .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อและปริมาณเป็นร้อยละของผลไม้) ส าหรับ
เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม้ไม่ถึงร้อยละ ๒๐ ของน้ าหนัก 

(๒)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๓) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสของผลไม้ที่ได้จากการสังเคราะห์เป็นส่วนผสม ให้ใช้
ชื่อ ดังนี้ 
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“น้ าหวานกลิ่น.....” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อกลิ่นของผลไม้ที่ได้จากการสังเคราะห์) 
(๓)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๔) นอกจากจะต้องใช้ชื่อเครื่องดื่มตาม (๑) หรือ (๒) โดยไม่ต้อง แสดง

ปริมาณของผลไม้แล้วจะต้องมีข้อความ “เข้มข้น” ต่อท้ายชื่อดังกล่าว และให้แสดงข้อความ “เมื่อเจือจางแล้วมี
น้ า .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดและปริมาณของผลไม้) ไว้ใต้ชื่อเครื่องดื่มด้วย 

(๔)  เครื่องดื่มตามข้อ ๓(๕) นอกจากจะต้องใช้ชื่อเครื่องดื่มตาม (๑) หรือ (๒) โดยไม่ต้อง แสดง
ปริมาณของผลไม้แล้วจะต้องแสดงข้อความ “เมื่อละลายแล้วมีน้ า .......%” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิดและ
ปริมาณของผลไม้) ไว้ใต้ชื่อเครื่องดื่ม 

เครื่องดื่มที่ใช้วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล ต้องแสดงข้อความว่า “ใช้ ....... เป็นวัตถุ ที่ให้
ความหวานแทนน้ าตาล” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุชื่อของวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ใช้) ด้วยตัวอักษรขนาด
ไม่เล็กกว่า ๒ มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก 

ข้อความที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด (ถ้ามี) 
ข้อ ๙  การแสดงฉลากของเครื่องดื่มตามข้อ ๓(๓) ที่ใช้วัตถุแต่งกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตามธรรมชาติ 

นอกจากต้องปฏิบัติตามข้อ ๘ แล้ว ให้แสดงข้อความว่า “มีกาเฟอีน” ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า ๒ 
มิลลิเมตร ที่อ่านได้ชัดเจน อยู่ในบริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการค้า 

ข้อ ๑๐  ประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผลิตเพ่ือจ าหน่ายในการ 
ส่งออก 

ข้อ ๑๑  ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ได้รับใบส าคัญการข้ึนทะเบียน 
ต ารับอาหาร หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๑๔) พ.ศ. ๒๕๔๓ 
เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๑๙ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๓ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๒๓๐) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๒๔ กรกฎาคม พ.ศ. 
๒๕๔๔ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๐) พ.ศ. ๒๕๔๘ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ฉบับที่ ๓) ลงวันที่ ๒๕ กุมภาพันธ์ พ.ศ. ๒๕๔๘ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๔) ลงวันที่ ๔ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๔ ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับใช้เลข
สารบบอาหารดังกล่าวต่อไปได้ โดยถือว่าได้จดทะเบียนอาหารตามประกาศฉบับนี้แล้ว 

ข้อ ๑๒  ประกาศนี้มีผลบังคับใช้เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๘๗ ง หน้า ๙๓-๙๗/๒๔ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 358) พ.ศ. 2556 

เรื่อง  ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต 

น าเข้า หรือจ าหน่าย 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(8) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้
โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 292) พ.ศ.2548 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้าม
ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน พ.ศ.2548 
   ข้อ 2  ให้อาหารดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

2.1 ดัลซิน (Dulcin) หรือมีชื่อทางเคมีว่า para-phenetolcarbamide ซึ่งให้ความหวานแทนน้ าตาล 
2.2  เอเอฟ 2 (AF2) หรือมีชื่อท่ัวๆไปว่า ฟูริลฟราไมด์ (Furylframide) หรือมีชื่อทางเคมีว่า 

2-(2-furyl)-3-(5-nitro-2-furyl) acrylamide เฉพาะใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
2.3  โพแทสเซียมโบรเมต (Potassium bromate) เฉพาะใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
2.4  อาหารที่มีดัลซิน เอเอฟ 2 หรือ โพแทสเซียมโบรเมต ตามข้อ 2.1 ข้อ 2.2 และข้อ 2.3  
2.5  อาหารที่มีดามิโนไซด์ (Daminozide) หรือซัคซินิคแอซิด 2,2-ไดเมทธิลไฮดราไซด์ 

(Succinic acid 2,2-dimethylhydrazide) 
2.6 หญ้าหวานซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Stevia rebaudiana Bertoni และผลิตภัณฑ์

จากหญ้าหวาน ยกเว้น การผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(1) ใบหญ้าหวานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ชาสมุนไพร 
(2) สตีวิออลไกลโคไซด์ (Steviol glycosides) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 

เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์  
(3) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์จากหญ้าหวานที่ใช้ผลิต หรือน าเข้า หรือจ าหน่ายส าหรับการ

ผลิตสตีวิออลไกลโคไซด์ ตาม (2) 
(4) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์จากหญ้าหวานที่ผลิตเพ่ือการส่งออก 

ข้อ 3 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
    ประกาศ ณ วันที่   8 กรกฎาคม พ.ศ. 2556 

 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 130 ตอนพิเศษ 91 ง ลงวันที่ 31 กรกฎาคม พ.ศ. 2556) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๒) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง น้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ 
   

ด้วยปัจจุบันน้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติได้รับความนิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย ดังนั้นเพ่ือ
คุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค จึงเห็นควรก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานน้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้
กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ในประกาศนี้  
“ตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ส าหรับติดตั้งกับท่อจ่ายน้ าเพ่ือปรับปรุงคุณภาพน้ า

ให้สะอาด มีคุณภาพมาตรฐาน และปลอดภัยในการบริโภค ส าหรับจ าหน่ายน้ าบริโภคดังกล่าว ให้ผู้บริโภคโดย
ผ่านเครื่องอัตโนมัติ 

ข้อ ๒  น้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ข้อ ๓  ผู้จ าหน่ายน้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศนี้ 
ข้อ ๔  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งปี นับตั้งแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็น

ต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๑๗  กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๐/ตอนพิเศษ ๑๓๖ ง หน้า ๒๖/๑๖ ตุลาคม พ.ศ.๒๕๕๖) 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง  น้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ 

----------------------------------- 
ด้วยปัจจุบันน้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติได้รับความนิยมบริโภคอย่างแพร่หลาย ดังนั้นเพ่ือ

คุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง น้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ ดังนี้ 

๑.  ก าหนดนิยามของ “ตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ” หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ส าหรับติดตั้งกับท่อจ่ายน้ า
เพ่ือปรับปรุงคุณภาพน้ าให้สะอาด มีคุณภาพมาตรฐาน และปลอดภัยในการบริโภค ส าหรับจ าหน่ายน้ าบริโภค
ดังกล่าว ให้ผู้บริโภคโดยผ่านเครื่องอัตโนมัติ 

2.  ก าหนดให้น้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่มอัตโนมัติ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท คือ 

(1) คุณสมบัติทางฟิสิกส์ 
(ก) สี ต้องไม่เกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
(ข) กลิ่น ต้องไม่มีกลิ่น แต่ไม่รวมถึงกลิ่นคลอรีน 
(ค) ความขุ่น ต้องไม่เกิน 5.0 ซิลิกาสเกล 
(ง) ค่าความเป็นกรด-ด่าง ต้องอยู่ระหว่าง 6.5 ถึง 8.5 

(2) คุณสมบัติทางเคมี 
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(ก) ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไม่เกิน 500.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ข) ความกระด้างทั้งหมด โดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต ไม่เกิน 100.0  
    มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ค) สารหนู ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ง) แบเรียม ไม่เกิน 1.0 มิลลกิรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(จ) แคดเมียม ไม่เกิน 0.005 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฉ) คลอไรด์ โดยค านวณเป็นคลอรีน ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ช) โครเมียม ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ซ) ทองแดง ไม่เกิน 1.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฌ) เหล็ก ไม่เกิน 0.3 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร  
(ญ) ตะกั่ว ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร  
(ฎ) แมงกานีส ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฏ) ปรอท ไม่เกิน 0.002 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฐ) ไนเตรท โดยค านวณเป็นไนโตรเจน ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ฑ) พีนอล ไม่เกิน 0.001 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ิ) ซีลีเนียม ไม่เกิน 0.01 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ณ) เงิน ไม่เกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ด) ซัลเฟต ไม่เกิน 250.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ต) สังกะสี ไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ถ) ฟลูออไรด์ โดยค านวณเป็นฟลูออรีน ไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร 
(ท) อะลูมิเนียม ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร  
(ธ) เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไม่เกิน 0.2 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร  
(น) ไซยาไนด์ ไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัม ต่อน้ าบริโภค 1 ลิตร  

(3) คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย์ 
(ก) ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอร์ม น้อยกว่า 2.2 ต่อน้ าบริโภค 100 มิลลิลิตร 
    โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(ข) ตรวจไม่พบบักเตรีชนิด อี.โคไล 
(ค) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  คือ ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ยกเว้นแซลโมเนลลา 
(Salmonella spp.) ไม่พบใน 100 มิลลิลิตร (ml) และสแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  (Staphylococcus 
aureus) ไม่พบใน 100 มิลลิลิตร (ml)   

3.  ก าหนดให้ผู้จ าหน่ายน้ าบริโภคต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศนี้ หากฝ่าฝืนประกาศนี้          
เข้าลักษณะเป็นอาหารผิดมาตรฐาน ตามมาตรา 28 ฝ่าฝืนมาตรา 25(3) มีโทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท  

4.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556  เรื่อง น้ าบริโภคจากตู้น้ าดื่ม
อัตโนมัติ ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 130 ตอนพิเศษ 136 ง ลงวันที่ 
16 ตุลาคม พ.ศ. 2556 และประกาศมีผลใช้บังคับ เมื่อพ้นก าหนดหนึ่งปี นับตั้งแต่วันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไปคือ ตั้งแต่วันที่ 16 ตุลาคม พ.ศ. 2557 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เก่ียวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใดติดต่อ
สอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-
7252 และ 02-590-7179 ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่   14   พฤศจิกายน พ.ศ. 2556 
บุญชัย   สมบูรณ์สุข 

                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๔) พ.ศ. ๒๕๕๖ 

เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงแก้ไขเพ่ิมเติมข้อก าหนดเกี่ยวกับเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้าน
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (2) และ (3) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ เกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
ลงวันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2552  

ข้อ 2 อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เว้นแต่
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข 2 และบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 3 ประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และอาหารอ่ืน ซึ่งได้มี
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ไว้โดยเฉพาะ 

ข้อ 4 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่ ๒๕ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๖ 
ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 130/ตอนพิเศษ 148 ง หน้า ๔๒/31 ตุลาคม พ.ศ.2556)  
 

บัญชีหมายเลข  1 
รายช่ืออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
----------------------------------------- 

1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
2. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
3. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
4. นมโค  
5. นมปรุงแต่ง  
6. ผลิตภัณฑ์ของนม  
7. เนยแข็ง 
8. ครีม 
9. ไอศกรีม 
10. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
11. น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
12. น้ าแข็ง  
13. ช็อกโกแลต  
14. อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก  
15. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
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16. อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
17. ซอสบางชนิด 
18. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
19. ไข่เยี่ยวม้า 
20. นมเปรี้ยว  
21. เครื่องดื่มเกลือแร่ 
22. ชา  
23. กาแฟ  
24. น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
25. น้ าแร่ธรรมชาติ 
26. น้ ามันเนย  
27. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
28. น้ าผึ้ง 
29. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
30. เนยใสหรือกี (Ghee) 
31. เนย 
32. ชาสมุนไพร 
33. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่  
34. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
35. ขนมปัง 
36. แป้งข้าวกล้อง 
37. ข้าวเติมวิตามิน 
38. อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 

 
บัญชีหมายเลข  2 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท า

ให้เกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก้าหนด 
1. นมดดัแปลงส าหรบัทารก (ชนิดผงหรือแห้ง)  
2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
 4. ครอโนแบคเตอร ์ซากาซาก ิ  

   (Cronobacter  sakazakii) 
ไม่พบใน 10 กรัม (g) 

3. นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรบัทารก
และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง)  
4. อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 cfu/g 

5 .อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก
(ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟโิลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
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ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก้าหนด 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

6. ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 
โดยวิธีพาสเจอรไ์รส์  

  

(6.1) นมโค  
(6.2) นมปรุงแต่ง 
(6.3) ผลติภณัฑ์ของนม  
(6.4)  ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากนมของสัตว์อื่นที่
มิใช่นมของโค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (cfu/ml) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 

7. นมผง  
8. นมปรุงแต่ง (ชนิดแห้ง)  
9. ผลิตภัณฑ์นม (ชนิดแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

10. เนยแข็ง    
(10.1)  ที่ม ีaW  0.9  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

 (10.2)  ที่มี aW ระหว่าง 0.82-0.9  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(10.3)  ที่มี aW ≤ 0.82 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

11. ครีม    
(11.1) ครีมที่ท าให้แห้ง  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(11.2) ครีมที่ผ่านกรรมวิธฆี่าเช้ือดว้ยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส ์
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
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ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก้าหนด 

12. ไอศกรมี    

(12.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(12.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์ และ
ชนิดผงหรือแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

13 ผลติภณัฑ์พร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีมี pH 
 4.3 เฉพาะทีผ่่านกรรมวิธฆี่าเช้ือด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส ์

  

(13.1) เครื่องดื่ม (1) 
(13.2) ชา 
(13.3) กาแฟ 
(13.4) น้ านมถั่วเหลอืง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (cfu/ml) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (cfu/ml) 
เว้นแต่เครื่องดื่มรังนก ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
มิลลลิิตร (cfu/ml) 

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 

14. เครื่องดืม่ชนิดเข้มข้น หรือชนดิแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซลิลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) (3) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

15. อาหารกึ่งส าเร็จรูป    

(15.1) ก๋วยจั๊บ  ก๋วยเตี๋ยว  บะหมีเ่ส้นหมี ่ 
วุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(15.2) เครื่องปรุงที่บรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g)  
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ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก้าหนด 
15. อาหารกึ่งส าเร็จรูป (ต่อ)   

(15.3) ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง แกงจืด
และซุป ชนิดผงหรือชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. Bacillus cereus ไม่เกิน 200 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเข้มขน้(4) 
ชนิดก้อน  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(15.5) แกงและน้ าพริกต่างๆ (4) 

 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

16. ซอสบางชนิด (4) 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

17.  ผลติภณัฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มิลลลิติร (ml) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มิลลลิติร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) หรือ ใน 1 
มิลลลิิตร (cfu/ml) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) หรือ ใน 1 
มิลลลิิตร (cfu/ml) 

18. ไข่เยีย่วม้า  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25  กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

19.  อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ล าดับที่ 
1-32 ทั้งชนิดอาหารและกระบวนการผลิตที่
นอกเหนือจากที่ระบไุว้ในล าดับท่ี 1-18 ของ
บัญชีหมายเลข 2 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (ml)   
เว้นแต่น้ าและน้ าแข็งไม่พบใน 100 มิลลลิิตร (ml)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (ml)   
เว้นแต่น้ าและน้ าแข็งไม่พบใน 100 มิลลลิิตร (ml)   

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 13 (13.1) ที่เป็นเครื่องดื่มว่านหางจระเข้  ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) และแบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) 
(2)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 13 ทุกรายการที่ใส่นม  และล าดับที่ 14 เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ใส่นม  ต้องตรวจ ลิสทิเรีย     โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes) ด้วย   
(3)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 14 ที่เป็นเครื่องดื่มธัญพืช ต้องตรวจ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ด้วย   
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธกีารผลติ ที่มิใช่กรรมวิธีที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ
บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอืน่ที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ 
และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
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บัญชีหมายเลข  3 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท า
ให้เกิดโรค 

----------------------------------------------- 
ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก้าหนด 

1. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใช่ชนิดแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

2. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  (4)    
(2.1) น้ าจิ้มชนิดต่าง ๆ  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพ่บใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2.2) เต้าเจีย้ว  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 2,500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2.3) ซอสชนิดต่างๆ   1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

3. ขนมปัง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

4. แป้งข้าวกล้อง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
5. ข้าวเติมวติามิน  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
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ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท้าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก้าหนด 
6. อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันท ี   
(1) คุกกี้ บิสกิต  แครกเกอร ์ ขนมปังกรอบ  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2)  อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีท่ีท า
จากธัญพืช หรือมีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

 3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(3) อาหารส าเรจ็รูปพร้อมบริโภคอื่น 1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  

   (Staphylococcus aureus) 
ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)  

หมายเหตุ     
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธกีารผลติ ที่มิใช่กรรมวิธีที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ
บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอืน่ที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ 
และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 365) พ.ศ. 2556 

เรื่อง การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหาร 
 

เพ่ือให้มีหลักเกณฑ์และเงื่อนไขท่ีเป็นแนวปฏิบัติเกี่ยวกับการแสดงข้อความว่า “พรีเมียม” บน
ฉลากอาหาร ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก และเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
รวมทั้งเป็นการพัินาศักยภาพผู้ประกอบการ   

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (2) (3) (4) (7) และ (10) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 36  มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขจึงออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ในประกาศนี้ 
“พรีเมียม (Premium)” หมายความว่า ข้อความที่แสดงคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือคุณลักษณะ

เด่นเป็นพิเศษกว่าอาหารในชนิดหรือประเภทเดียวกันโดยทั่วไป 
“ผลิตผลทางการเกษตร” หมายความว่า ผลิตผลหรือผลิตภัณฑ์อันเกิดจากการกสิกรรม การประมง 

การปศุสัตว์ หรือการป่าไม้ 
ข้อ 2 การแสดงข้อความ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลากอาหาร ต้องได้รับอนุญาตจาก

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ข้อ 3 อาหารที่แสดงข้อความ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลาก ต้องเป็นไปตาม

หลักเกณฑ์และเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 
(1) มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 
(2) มีระบบการตรวจสอบรับรองกระบวนการผลิต ตามหลักการสากลหรือเทียบเท่าตั้งแต่วัตถุดิบ

จนถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป และมีระบบตามสอบสินค้า (Traceability)  
(3) ผลิตจากสถานที่ผลิตวัตถุดิบและสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนี้ 

(3.1) สถานที่ผลิตวัตถุดิบ  
(3.1.1) สถานที่ผลิตวัตถุดิบที่เป็นผลิตผลทางการเกษตร ต้องได้รับการรับรองตาม

มาตรฐานสินค้าเกษตรเกี่ยวกับการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agriculture Practice; GAP) หรือ     
แนวปฏิบัติที่ว่าด้วยเรื่องการผลิต แปรรูป แสดงฉลาก และจัดจ าหน่ายผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ 
(Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and Marketing of Organically Food 
Produced Foods) หรือ มาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่านี้ จากหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ หรือหน่วยรับรองที่
หน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ให้การยอมรับ  

(3.1.2) สถานที่ผลิตวัตถุดิบที่มิใช่เป็นผลิตผลทางการเกษตร ต้องได้รับการรับรองตาม
หลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี (Recommended Code of Practice General Principles of Food 
Hygiene) หรือการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control 
Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety 
Management System; ISO22000) หรือมาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่านี้ จากหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ 
หรือหน่วยรับรองที่หน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ให้การยอมรับ  

(3.2) สถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารอต้องได้รับการรับรองตามหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะ  
ที่ดี (Recommended Code of Practice General Principles of Food Hygiene) หรือการวิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐาน
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โคเด็กซ์ หรือระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System; 
ISO22000) หรือมาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่านี้ จากหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ หรือหน่วยรับรองที่
หน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ให้การยอมรับ  

(4) ผลิตภัณฑ์อาหารต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะที่เด่นเป็นพิเศษตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากที่ก าหนดไว้เป็นการเฉพาะส าหรับ
อาหารชนิดหรือประเภทนั้นๆ เว้นแต่ไม่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะให้ผลิตภัณฑ์
อาหารต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะเด่นเป็นพิเศษอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(4.1) ผ่านการรับรองด้านเกษตรอินทรีย์ จากหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ หรือหน่วย
รับรองที่หน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ให้การยอมรับ 

(4.2) ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications; GI)       
จากกระทรวงพาณิชย์ 

(4.3) ใช้วัตถุดิบหรือส่วนผสมที่ส าคัญที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานที่เด่นเป็นพิเศษกว่าวัตถุดิบ
โดยทั่วไปที่ได้จากสถานที่ผลิตตาม (3.1.1) หรือ (3.1.2) แล้วแต่กรณี และผลิตภัณฑ์อาหารต้องมีคุณภาพ
หรือมาตรฐาน หรือคุณลักษณะเด่นเป็นพิเศษกว่าอาหารในชนิดหรือประเภทเดียวกันโดยทั่วไป  

(4.4) มีกระบวนการผลิตวิธีพิเศษที่ท าให้อาหารมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะ     
ที่เด่นเป็นพิเศษแตกต่างจากอาหารในชนิดหรือประเภทเดียวกันโดยทั่วไป 

ข้อ 4 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารที่ได้รับอนุญาตให้แสดงข้อความว่า“พรีเมียม” หรือ 
“Premium” บนฉลากอาหาร อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ ภายในสองปี 
นับแต่วันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ 

ข้อ 5 ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2556 
      ประดิษฐ  สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 130/ตอนพิเศษ 167 ง หน้า ๒๙-๓๐/27 พฤศจิกายน พ.ศ.2556)  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 366) พ.ศ. 2556 

เรื่อง การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนย 
ที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

 
โดยที่เป็นการสมควรก าหนดหลักเกณฑ์และเงื่อนไขการแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลาก

น้ านมโคสดและน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (7) และ (10) แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 36 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกจึงประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 การแสดงข้อความ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิด
เต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องได้รับอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 2 การแสดงข้อความ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิด
เต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไข ดังนี้ 

(1) มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนมโค 
(2) มีระบบการตรวจสอบรับรองกระบวนการผลิตตามหลักการสากลหรือเทียบเท่าตั้งแต่วัตถุดิบ

จนถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป และมีระบบตามสอบสินค้า (Traceability)  
(3) ผลิตจากสถานที่ผลิตน้ านมโคดิบ สถานที่รวบรวมน้ านมโคดิบ และสถานที่ผลิตน้ านมโคสด 

และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ดังนี้ 
(3.1) สถานที่ผลิตน้ านมโคดิบ ต้องได้รับการรับรองตามมาตรฐานสินค้าเกษตรเกี่ยวกับการ

ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agriculture Practice; GAP) หรือแนวปฏิบัติที่ว่าด้วยเรื่องการผลิต แปรรูป 
แสดงฉลาก และจัดจ าหน่ายผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, 
Processing, Labeling, and Marketing of Organically Food Produced Foods) หรือ มาตรฐานอ่ืน     
ที่ไม่ต่ ากว่านี้จากหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ หรือหน่วยรับรองที่หน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ให้การ
ยอมรับ 

(3.2) สถานที่รวบรวมน้ านมโคดิบ ต้องได้รับการรับรองตามหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี 
(Recommended Code of Practice General Principles of Food Hygiene) หรือการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ 
หรือระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System; ISO22000) หรือ
มาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่านี้ จากหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ หรื อหน่วยรับรองที่หน่วยงานของรัฐที่มี
อ านาจหน้าที่ให้การยอมรับ 

(3.3) สถานที่ผลิตน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ต้อง
ได้รับการรับรองตามหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี (Recommended Code of Practice General 
Principles of Food Hygiene) หรือการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis 
and Critical Control Point ; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือระบบการจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร (Food Safety Management System ; ISO22000) หรือมาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่านี้ จากหน่วยงาน
ของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ หรือหน่วยรับรองที่หน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ให้การยอมรับ  

(4) มีคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือลักษณะเด่นเป็นพิเศษกว่าน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมัน
เนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์โดยทั่วไป ดังต่อไปนี้ 
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(4.1) ผลิตจากน้ านมโคดิบที่มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Standard Plate Count) ไม่เกิน 
200,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) และเซลล์เม็ดเลือดขาว (Somatic Cell Count) ไม่เกิน 300,000 
เซลล์ต่อมิลลิลิตร  

(4.2) มีปริมาณโปรตีนนม (Milk Protein) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.1 โดยน้ าหนัก 
(4.3) มีปริมาณมันเนย (Fat) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 4.0 โดยน้ าหนัก 
(4.4) มีปริมาณเนื้อนมไม่รวมมันเนย (Solid non Fat) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 โดยน้ าหนัก 
(4.5) ตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ านมโคสดและน้ านมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ได้    

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ณ แหล่งผลิตและไม่เกิน 10,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ตลอด
ระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภคท่ีระบุบนฉลาก 

ข้อ 3 ให้ผู้ผลิตหรือน าเข้าน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ที่
ได้รับอนุญาตให้แสดงข้อความว่า “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลาก อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ 

ข้อ 4 ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2556 
   ประดิษฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 130/ตอนพิเศษ 167 ง หน้า ๓๑-๓๒/27 พฤศจิกายน พ.ศ.2556)  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

   
โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา ๒๙ 
ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และ ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระท าได้โดย
อาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เรื่อง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน 

พ.ศ. 2543  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 

30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 
(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 343) พ.ศ. 2555 เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 

17 เมษายน พ.ศ. 2555  
ข้อ 2 ในประกาศฉบับนี้ 
“อาหารในภาชนะบรรจุ” หมายถึง อาหารที่มีภาชนะหุ้มห่อเพ่ือจ าหน่าย 
“หมดอายุ” หมายความว่า วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของคุณภาพของอาหารภายใต้เงื่อนไขการเก็บ

รักษาที่ระบุไว้ และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น อาหารนั้นวางจ าหน่ายไม่ได้ 
“ควรบริโภคก่อน” หมายความว่า วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของช่วงเวลาที่อาหารนั้นยังคงคุณภาพดี 

ภายใต้เงื่อนไขการเก็บรักษาท่ีระบุไว้ และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น อาหารนั้นวางจ าหน่ายไม่ได้ 
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“แบ่งบรรจุ” หมายความว่า การน าอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบ่งบรรจุในภาชนะบรรจุย่อย 
ซึ่งไม่รวมการท า ผสม ปรุงแต่งอาหารดังกล่าว 

“สารก่อภูมิแพ้” หมายถึง สารที่เข้าสู่ร่างกายแล้วท าให้ร่างกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทั้งที่ตามธรรมดา 
สารนั้นเมื่อเข้าสู่ร่างกายคนทั่ว ๆ ไปแล้วจะไม่มีอันตรายใด ๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคนที่แพ้สารนั้น
เท่านั้น และให้หมายความรวมถึงสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน 

ข้อ ๓ ให้อาหารในภาชนะบรรจุต้องแสดงฉลาก ยกเว้นอาหาร ดังต่อไปนี้ 
(1) อาหารที่ผู้ผลิตสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารที่ผลิตแก่ผู้บริโภคได้ในขณะนั้น เช่น หาบเร่ 

แผงลอย เป็นต้น 
(2) อาหารสดที่ไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ หรืออาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ ช าแหละ ตัดแต่ง หรือ

วิธีการอ่ืนใดเพ่ือลดขนาด ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นและบรรจุในภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสด
นั้นได ้ทั้งนี้ไม่รวมถึงอาหารแปรรูปในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

(3) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตและจ าหน่ายเพ่ือบริการภายในร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม 
โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดส่ง
อาหารให้กับผู้ซื้อด้วย 

อาหารตาม (1) (2) (3) หากได้มีการขอรับเลขสารบบอาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการแสดงฉลากไว้เป็นการเฉพาะ

นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนั้นๆ แล้ว ยังต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย 
ข้อ 4 การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่

จ าหน่าย ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย และอย่างน้อยจะต้องมีข้อความแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ เว้นแต่ 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเว้นให้ไม่ต้องระบุข้อความหนึ่งข้อความใด 

(1) ชื่ออาหาร 
(2) เลขสารบบอาหาร  
(3) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้า หรือส านักงานใหญ่ แล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

(3.1) อาหารที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ หรือแสดงชื่อ
และที่ตั้งของส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุก็ได้ โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ ก ากับไว้ด้วย  

(3.1.1) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิต  
(3.1.2) ข้อความว่า “ผู้แบ่งบรรจุ” หรือ “แบ่งบรรจุโดย” ส าหรับกรณีเป็นผู้แบ่ง

บรรจุ 
(3.1.3) ข้อความว่า “ส านักงานใหญ่” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุที่ประสงค์

จะแสดงชื่อและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ 
(3.2) อาหารน าเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้น าเข้าโดยมีข้อความว่า 

“ผู้น าเข้า” หรือ “น าเข้าโดย” ก ากับ และแสดงชื่อและประเทศของผู้ผลิตด้วย 
(4) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 

(4.1) อาหารที่มีลักษณะเป็นของแข็ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(4.2) อาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(4.3) อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว หรือลักษณะอ่ืน อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได้  
กรณีอาหารที่มีการก าหนดน้ าหนักเนื้ออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ให้แสดงปริมาณ

น้ าหนักเนื้ออาหารด้วย 
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(5) ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณเรียงตามล าดับปริมาณจากมากไป
น้อย เว้นแต่ 

(5.1) อาหารที่ฉลากมีพ้ืนที่ทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร แต่ทั้งนี้จะต้องมีข้อความ
แสดงส่วนประกอบที่ส าคัญไว้บนหีบห่อของอาหารนั้น หรือ 

(5.2) อาหารที่มีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียวโดยไม่นับรวมถึงวัตถุเจือปนอาหารหรือวัตถุ  
แต่งกลิ่นรสที่เป็นส่วนผสม หรือ 

(5.3) อาหารชนิดแห้ง หรือชนิดผง หรือชนิดเข้มข้น ที่ต้องเจือจางหรือท าละลายก่อนบริโภค
อาจเลือกแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหารเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ หรือเมื่อเจือจางหรือ     
ท าละลายตามวิธีปรุงเพื่อรับประทานตามท่ีแจ้งไว้บนฉลาก อย่างใดอย่างหนึ่ง หรือแสดงทั้งสองอย่างก็ได้ 

(6) ข้อความว่า “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มี ……..….”  กรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบของ
อาหาร หรือ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี ………….…”  กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต แล้วแต่
กรณี (ความที่เว้นไว้ให้ระบุประเภทหรือชนิดของสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน) โดยขนาดตัวอักษร
ต้องปฏิบัติตามข้อ 14 (3) และสีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลาก ขนาดตัวอักษรต้องไม่เล็กกว่าขนาด
ตัวอักษรที่แสดงส่วนประกอบและแสดงไว้ที่ด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบ 

ประเภทหรือชนิดของอาหารตามวรรคหนึ่ง ซึ่งเป็นสารก่อภูมิแพ้ หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน 
ได้แก่ 

(6.1) ธัญพืชที่มีส่วนประกอบของกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ไรน์ บาร์เลย์ โอ๊ต สเปลท์ หรือ  
สายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่มีส่วนประกอบของกลูเตนดังกล่าว 

(6.2) สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น ปู กุ้ง กั้ง ลอบเสตอร์ เป็นต้น และผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ าที่มี
เปลือกแข็ง  

(6.3) ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่  
(6.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา  
(6.5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง ถั่วเหลือง 
(6.6) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  
(6.7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เช่น อัลมอนต์ วอลนัท พีแคน 

เป็นต้น 
(6.8) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ทั้งนี้ความใน (6) ไม่รวมถึงอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินเป็นส่วนประกอบ
ที่ส าคัญ และมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชัดเจนแล้ว เช่น น้ านมโคสด 
ถั่วลิสงอบกรอบ เป็นต้น  

(7) แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุ
เจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives ถ้ามีการใช้
หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผล
ตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และให้แสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย แล้วแต่กรณี 

(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives แล้วแต่กรณี 

(7.2) ชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร และ วัตถุที่ให้
ความหวานแทนน้ าตาล  

(8) ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นสังเคราะห์”    
“แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี 
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(9) แสดง วัน เดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไม่เกิน 90 วัน หรือแสดงวัน เดือนและปี 
หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน 90 วัน โดยมีข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วย 

นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง อาจก าหนดให้แสดงข้อความ “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” 
ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารนั้น  

การแสดงวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วัน เดือนและปี  หรือ เดือนและปีเรียง
ตามล าดับ ทั้งนี้อาจแสดง“เดือน”เป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได้  

กรณีท่ีมีการแสดงไม่เป็นไปตามวรรคสาม ต้องมีข้อความหรือตัวอักษรที่สื่อให้ผู้บริโภคเข้าใจอย่าง
ชัดเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดังกล่าวก ากับไว้ด้วย 

(10) ค าเตือน (ถ้ามี) 
(11) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
(12) วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถ้ามี) 
(13) วิธีการใช้และข้อความที่จ าเป็นส าหรับอาหารที่มุ่งหมายจะใช้กับทารกหรือเด็กอ่อน หรือ

บุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ 
(14) ข้อความที่ก าหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศ 
(15) ข้อความที่ต้องมีส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนด 
กรณีการแสดงฉลากอาหารที่มิใช่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้ปรุงหรือ     

ผู้จ าหน่ายอาหาร อย่างน้อยต้องแสดงรายละเอียดตามข้อ 4 (1) (2) (3) (4) (5) และ (9) และอาจแสดง
ข้อความเป็นภาษาอังกฤษแทนก็ได้ไว้บนฉลาก ทั้งนี้ต้องมีการแสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทยที่ครบถ้วนตาม
ข้อ 4 ที่เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย ไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายทุกครั้ง 

ข้อ 5 ฉลากของอาหารที่ผลิตเพ่ือส่งออกจะแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้ แต่อย่างน้อยต้องระบุ 
(1) ประเทศผู้ผลิต 
(2) เลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานที่ผลิตอาหาร หรือชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิตอย่างหนึ่ง

อย่างใดก็ได้ 
ข้อ 6 ฉลากของอาหารดังต่อไปนี้ ต้องส่งมอบฉลากให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ตรวจอนุมัติให้ใช้ก่อนน าไปใช้ 
(1) อาหารควบคุมเฉพาะ 
(2) อาหารอื่นที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด 
ข้อ 7 การแสดงเลขสารบบอาหารให้เป็นไปตามที่ก าหนดในระเบียบส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา 
ข้อ 8 ฉลากของอาหารต้องปิด ติด หรือแสดงไว้ในที่เปิดเผยที่ภาชนะบรรจุและหรือหีบห่อของ

ภาชนะบรรจุอาหาร และมองเห็นได้ชัดเจน โดยมีขนาดของฉลากสัมพันธ์กับพ้ืนที่ของภาชนะบรรจุหรือหีบห่อนั้นๆ 
ข้อ 9 ฉลากของอาหารต้องไม่ท าให้เข้าใจผิดไม่ว่าโดยทางตรงหรือทางอ้อมระหว่างอาหารกับ

ข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการค้าที่แนะน าผลิตภัณฑ์ชนิดอื่น 
ข้อ 10 ฉลากที่มีข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย ตรา หรือ เครื่องหมายการค้า 

เครื่องหมายการค้าจดทะเบียนไม่ว่าจะเป็นภาษาใดที่ปรากฏในฉลาก ต้อง 
(1) ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร หรือไม่ท าให้เข้าใจผิดใน

สาระส าคัญ  
(2) ไม่แสดงถึงชื่ออาหาร ส่วนประกอบของอาหาร อัตราส่วนของอาหาร ปริมาณของอาหาร 

หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อ 
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(3) ไม่ท าให้เข้าใจว่ามีวัตถุตามข้อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมายหรือ
เครื่องหมายการค้าดังกล่าวผสมอยู่ในอาหารโดยที่ไม่มีวัตถุนั้นผสมอยู่ หรือมีผสมอยู่ในปริมาณที่ไม่อาจแสดง
สรรพคุณ 

(4) ไม่พ้องเสียง พ้องรูป กับค าหรือข้อความที่สื่อถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณอันเป็น  
การโอ้อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร  

(5) ไม่ขัดกับวัินธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส่อไปในทางท าลายคุณค่าของภาษาไทย 
(6) ไม่ส่งเสริมหรืออาจก่อให้เกิดความขัดแย้ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบทั้งทางตรง

หรือทางอ้อมต่อสังคม วัินธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความรุนแรง 
ข้อ 11 ฉลากที่แสดงข้อความกล่าวอ้างเก่ียวกับสารหรือส่วนประกอบอื่นใดในอาหาร ต้อง  
(1) ไม่ใช้กับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ หรืออาหารที่โดยธรรมชาติ

ของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น หรืออาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น  
(2) ไม่เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(3) ไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์ 
ข้อ 12 ฉลากที่แสดงเครื่องหมายการค้า ให้ระบุค าว่า “ตรา” หรือ “เครื่องหมายการค้า” หรือ 

“เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน”ก ากับชื่อตรา หรือชื่อเครื่องหมายการค้านั้นด้วย โดยต้องมีลักษณะเห็นได้
ชัดเจน และอ่านได้ง่าย ขนาดของตัวอักษรต้องสัมพันธ์กับขนาดพื้นที่ฉลากและเป็นไปตามข้อ 10 

ข้อ 13 การแสดงชื่ออาหารตามข้อ 4 (1) ต้องเป็นไปตามข้อ 10 และให้ใช้ชื่ออย่างหนึ่งอย่างใด 
ดังต่อไปนี้  

(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใช้เรียกอาหารตามปกติ 
(2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร 
(3) ชื่อทางการค้า การใช้ชื่อนี้ต้องมีข้อความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารก ากับชื่ออาหาร

ด้วย โดยจะอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการค้าก็ได้ และจะมีขนาดตัวอักษรต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้ แต่ต้อง
สามารถอ่านได้ชัดเจน 

ในกรณีที่ใช้ชื่ออาหารที่อาจท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของอาหารนั้นๆ 
รวมทั้งแหล่งก าเนิด ต้องระบุข้อความหนึ่งข้อความใดประกอบชื่ออาหารด้วย ซึ่งอาจเป็น  สารที่ใช้บรรจุ หรือ
กรรมวิธีการผลิต หรือรูปลักษณะของอาหาร หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ หรือแหล่งก าเนิดของอาหาร  

ข้อ 14 ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจน และอ่านได้ง่าย ขนาดของตัวอักษรต้อง
สัมพันธ์กับขนาดของพื้นที่ฉลาก และต้องปฏิบัติ ดังนี้ 

(1) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
และตัวอักษรต้องอ่านได้ชัดเจน ได้สัดส่วนสัมพันธ์กับขนาดพื้นที่ฉลาก อยู่ส่วนที่ส าคัญของฉลากเมื่อวาง
จ าหน่าย และมีข้อความต่อเนื่องกันในแนวนอน เว้นแต่ฉลากที่มีเนื้อที่น้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตรให้
แสดงชื่อด้วยขนาดตัวอักษรความสูงไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 

(๒) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (2) ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษร ให้เป็นไปตามที่ก าหนดใน
ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(๓) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (3) (4) (5) (6) และ (9) ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษร
แล้วแต่กรณีดังนี้ 

(๓.1) ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากที่มีพ้ืนที่ไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร เว้นแต่
ฉลากอาหารที่มีพ้ืนที่ทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ อาจแสดงไว้บนหีบห่อของ
อาหารแทนได ้

(๓.2) ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากที่มีพ้ืนที่มากกว่า 100 ตารางเซนติเมตร ถึง 
250 ตารางเซนติเมตร  
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(3.3) ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากที่มีพ้ืนที่มากกว่า 250 ตารางเซนติเมตร 
(4) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) (6) และ (9) ให้แสดงไว้ในต าแหน่งที่สามารถเห็นได้ชัดเจน 
กรณีการแสดงข้อความตามข้อ 4 (9) ไว้ที่ด้านล่างหรือส่วนอ่ืน ต้องมีข้อความที่ฉลากที่สื่อได้

ชัดเจนว่าจะดู วัน เดือนและปี ที่ควรบริโภคก่อน หรือ เดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน ได้ที่ใด และอาจแสดง
ข้อความก ากับ วัน เดือนและปี หรือเดือน และปีที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคก่อน ไว้ด้วยอีกหรือไม่ก็ได้ 

ข้อ 15 การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีที่ตัดกัน ซึ่งท าให้ข้อความที่
ระบุอ่านได้ชัดเจน เว้นแต่ข้อความดังต่อไปนี้ ต้องมีขนาดตัวอักษร สี ต าแหน่ง และแบบ แล้วแต่กรณีดังนี้ 

(1) เลขสารบบอาหาร ให้เป็นไปตามที่ก าหนดในระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2) การแสดงข้อความตาม ข้อ 4 (1๔) และ (1๕) 
ข้อ 16 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารที่ได้จัดท าฉลากไว้ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับท าการแก้ไข

ฉลากให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ และให้ใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ต่อไป แต่ไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศ
ฉบับนี้มีผลใช้บังคับ 

ข้อ 17 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับจากวันที่ประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๘  พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ 
                                                              ประดษิฐ สินธวณรงค์ 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๑/ตอนพิเศษ ๑๐๒ ง หน้า ๓๒-๓๙/๖ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๗) 

 
 
 

บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367 ) พ.ศ. 2557 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

-------------------------------- 
ข้อความที่ก าหนดให้แสดงเพ่ิมเติมตามข้อ 4 (14) 

 
ชนิดของอาหาร ข้อความค าเตือน/ข้อความอ่ืน 

1.เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน “ห้ามดื่มเกินวันละ 2 ขวด เพราะหัวใจจะสั่น นอนไม่หลับ เด็ก
และสตรีมีครรภ์ไม่ควรดื่ม ผู้ป่วยปรึกษาแพทย์ก่อน” ด้วยตัวอักษร 
เส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร ในกรอบ
สี่เหลี่ยมพ้ืนขาวสีของกรอบตัดกับสีของพ้ืนฉลาก 

2.ไอศกรีม ที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารเพ่ือ
ช่วยให้โครงสร้างผลึกน้ าแข็ง มีความคงตัว 

“ใช้ โปรตีนจับโครงสร้างน้ าแข็งชนิด เอช พี แอล ซี 12” หรือ 
“ใช้ Ice Structuring Protein type III HPLC 12” และต้อง
แสดงข้อความที่สื่อให้ผู้บริโภคทราบด้วยว่า หากต้องการทราบ
รายละเอียดเพ่ิมเติมเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวให้ระบุ 
หมายเลขโทรศัพท์ หรือ เว็ปไซต์ ติดต่อด้วย 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
   

ฉลากอาหารมีความส าคัญต่อการสื่อสารข้อมูลผลิตภัณฑ์ไปยังผู้บริโภค และตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ได้ให้อ านาจรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ก าหนดประเภทและชนิดอาหารที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเขาเพื่อจ าหนาย หรือที่จ าหนาย ซึ่งจะตองมีฉลาก            
ขอความในฉลาก เง่ือนไข และวิธีการแสดงฉลาก เพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อผู้ที่เกี่ยวข้องทุกฝ่าย รวมทั้ง
ก าหนดบทลงโทษส าหรับผู้ฝ่าฝืน กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ เพื่อเป็นแนวปฏิบัติที่เหมาะสม โดยใช้หลักการตามมาตรฐานของโคเด็กซ์ เรื่อง มาตรฐานทั่วไป
ส าหรับการแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ (General standard for the labeling of prepackaged 
foods-CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991))  ในประเด็นที่เหมาะสมกับมาตรการในการก ากับดูแล
การแสดงฉลาก และการให้ข้อมูลกับผู้บริโภคภายในประเทศ โดยมีสาระส าคัญ ดังต่อไปน้ี  

๑. ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุขจ านวน ๓ ฉบับ คือ ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๙๔) พ.ศ. ๒๕๔3 เรื่อง ฉลาก ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ ๒๕๒) พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ ๒) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๓) พ.ศ. 
๒๕๕๕ เรื่อง ฉลาก (ฉบับที่ ๓)  

๒. ก าหนดขอบข่ายของอาหารที่ต้องแสดงฉลากตามประกาศฯฉบับนี้ คือ อาหารที่บรรจุ
ไว้ในภาชนะที่ถูกห่อ หรือหุ้ม โดยไม่ท าให้อาหารนั้นหลุดออกมาสู่ภายนอกได้ และอยู่ในสภาพพร้อมขาย 
จ่าย แจก หรือแลกเปลี่ยน ทั้งนี้เพื่อประโยชน์ในทางการค้า หรือการมีไว้เพื่อจ าหน่ายด้วย  

3. ก าหนดนิยาม “อาหารในภาชนะบรรจุ” “หมดอายุ” “ควรบริโภคก่อน” “แบ่ง
บรรจ”ุ “สารก่อภูมิแพ้” ดังนี ้

“อาหารในภาชนะบรรจุ” หมายถึง อาหารที่มีภาชนะหุ้มห่อเพ่ือจ าหน่าย 
“หมดอายุ” หมายความว่า วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของคุณภาพของอาหารภายใต้เงื่อนไข

การเก็บรักษาท่ีระบุไว้ และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น อาหารนั้นวางจ าหน่ายไม่ได้ 
“ควรบริโภคก่อน” หมายความว่า วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของช่วงเวลาที่อาหารนั้นยังคง

คุณภาพดี ภายใต้เงื่อนไขการเก็บรักษาท่ีระบุไว้ และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น อาหารนั้นวางจ าหน่ายไม่ได้ 
“แบ่งบรรจุ” หมายความว่า การน าอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบ่งบรรจุในภาชนะบรรจุย่อย 

ซึ่งไม่รวมการท า ผสม ปรุงแต่งอาหารดังกล่าว 
“สารก่อภูมิแพ้” หมายถึง สารที่เข้าสู่ร่างกายแล้วท าให้ร่างกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทั้งที่

ตามธรรมดา สารนั้นเมื่อเข้าสู่ร่างกายคนทั่วๆ ไปแล้วจะไม่มีอันตรายใดๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคน
ที่แพ้สารนั้นเท่านั้น และให้หมายความรวมถึงสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน 

4. อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศน้ี ได้แก่  
(๑) อาหารที่ผู้ผลิตสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารแก่ผู้บริโภคได้ในขณะจ าหน่าย  เช่น 

หาบเร่ แผงลอย เป็นต้น  
(๒) อาหารสด ที่มีลักษณะหนึ่งลักษณะใดดังต่อไปนี้  
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 (๒.๑) อาหารสดที่ไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และบรรจุใน
ภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสดได้ เช่น ผลไม้ทั้งผล หอยทั้งฝา เป็นต้น 

 (๒.๒) อาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ ช าแหละ ตัดแต่งหรือวิธีการอ่ืนใดเพ่ือลดขนาด 
ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และบรรจุในภาชนะที่สามารถมองเห็นสภาพของอาหารนั้นที่ไม่ได้จ าหน่ายต่อ
ผู้บริโภค เช่น ผัก ผลไม้ตัดแต่ง หมูสับ กุ้งปอกเปลือก ปลาแล่ ไก่ หมู เนื้อ หั่นเป็นชิ้น เนื้อปลาบด เป็นต้น    

(๓) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตและจ าหน่ายเพ่ือบริการภายในร้านอาหาร ภัตตาคาร 
โรงแรม โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สายการบิน สถานที่อ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน และรวมถึง
การบริการจัดส่งอาหารให้กับผู้ซื้อด้วย  

อย่างไรก็ตามหากอาหารที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องแสดงฉลากตามข้อ ๓(๑) ๓(๒) และ ๓(๓) 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
แตไ่ด้รับเลขสารบบอาหารแล้ว จะต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย 

๕. อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการแสดงฉลากไว้
เป็นการเฉพาะแล้ว นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนั้นๆ ยังต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย เช่น 

- การแสดงฉลากผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๓) 
พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ นอกเหนือจากการแสดงชื่ออาหาร, เลขสารบบอาหาร, ชื่อและที่ตั้ง
ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ, ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก, ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้, วัน เดือน
และปีที่ผลิต หรือ วัน เดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วัน เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานดีแล้ว ยังต้องแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุด้วย เช่น ต้องแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนัก
โดยประมาณเรียงตามล าดับปริมาณจากมากไปน้อย แสดงการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และแสดงข้อมูลเกี่ยวกับ
สารก่อภูมิแพ้ การก าหนดขนาดตัวอักษร เป็นต้น 

- การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๓) พ.ศ.๒๕5๖ 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๒) ที่ก าหนดการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารไว้เป็นการเฉพาะ  เช่น ชื่ออาหาร, 
รุ่นที่ผลิต และส่วนประกอบ เป็นต้น แล้วยังต้องแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) 
พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุด้วย เช่น แสดงข้อมูลเกี่ยวกับสารก่อภูมิแพ้ 
การก าหนดขนาดตัวอักษร เป็นต้น 

๖. ก าหนดรายละเอียดที่ต้องแสดงบนฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุตามวัตถุประสงค์
การจ าหน่าย ดังนี ้

(๑) อาหารที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้ปรุงหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้จ าหน่ายอาหาร 
ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย ตามข้อ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. 
๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

(๒) อาหารที่ไม่ได้จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้ปรุงหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้จ าหน่าย
อาหาร สามารถแสดงข้อความเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษก็ได้ ไว้บนฉลากอาหารอย่างน้อยรวม ๖ 
รายการ ได้แก่ ชื่ออาหาร, เลขสารบบอาหาร, ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้า หรือ
ส านักงานใหญ่, ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก, ส่วนประกอบท่ีส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนัก และ 
วัน เดือนและปี หรือเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน แต่ต้องแสดงข้อความให้ครบถ้วนเป็นภาษาไทยตาม
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ข้อ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ ไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายทุกครั้ง 

 
(๓) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพื่อส่งออกสามารถแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้

อย่างน้อยรวม ๒ รายการ คือ ประเทศผู้ผลิต และเลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือชื่อ
และที่ตั้งของสถานที่ผลิตอย่างหนึ่งอย่างใด ตามข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) 
พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

๗. ก าหนดรายละเอียดที่ต้องแสดงบนฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุไว้ (ดูค าอธิบาย
เพ่ิมเติมในบัญชีหมายเลข ๑ แนบท้ายประกาศนี้) ดังนี้ 

(๑) ชื่ออาหาร  
(๒) เลขสารบบอาหาร  
(๓) ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้า หรือส านักงานใหญ่ 
(๔) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก (ดูค าอธิบายเพิ่มเติมในบัญชีหมายเลข 2 แนบท้าย

ประกาศนี้) 
(๕) ส่วนประกอบท่ีส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณเรียงตามล าดับปริมาณ

จากมากไปน้อย  
(๖) แสดงข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร กรณีมีการใช้หรืออาจปนเปื้อนในกระบวนการผลิต

ของส่วนประกอบดังต่อไปนี้ 
 (6.1) ธัญพืชที่มีส่วนประกอบของกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ไรน์ บาร์เลย์ โอ๊ต สเปลท์ 

หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่มีส่วนประกอบของกลูเตนดังกล่าว 
 (6.2) สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น ปู กุ้ง กั้ง ลอบสเตอร์ เป็นต้น และผลิตภัณฑ์จาก

สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง 
 (6.3) ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่ 
 (6.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา  
 (6.5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง ถั่วเหลือง 
 (6.6) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส 
 (6.7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เช่น อัลมอนด์ วอลนัท  

พีแคน เป็นต้น 
 (6.8) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ ๑๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 ต้องแสดงข้อความว่า “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มี ……..….” กรณีมีการใช้เป็น

ส่วนประกอบของอาหาร หรือ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี ………….…” กรณีมีการปนเปื้อนใน
กระบวนการผลิต แล้วแต่กรณี (ความที่เว้นไว้ให้ระบุประเภทหรือชนิดของสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน) 
โดยขนาดตัวอักษรต้องปฏิบัติตามข้อ ๑๔ (๓) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และสีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก ขนาดตัวอักษรต้อง
ไม่เล็กกว่าขนาดตัวอักษรที่แสดงส่วนประกอบและแสดงไว้ที่ด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบ  

 ตัวอย่างกรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น  
o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง” 
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o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีเคซีน (โปรตีนนม)” หรือ “ข้อมูลส าหรับ  
ผู้แพ้อาหาร : มีเคซีน (โปรตีนจากนม)” หรือ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร: 
มีโปรตีนจากนม” 

o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีเลซิตินจากถั่วเหลือง” 
ทั้งนี้หากเป็นศัพท์เฉพาะต้องระบุชื่อสารก่อภูมิแพ้ให้ผู้บริโภคเข้าใจได้ 
อย่างชัดเจน เช่น มีเคซีน (โปรตีนนม)  

 ตัวอย่างกรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต เช่น  
o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีถั่วเปลือกแข็ง” 
o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีแป้งสาลี” 

 ตัวอย่างกรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร และกรณีมีการปนเปื้อนใน 
   กระบวนการผลิต เช่น  

o ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง, อาจมีถั่วเปลือกแข็ง” 
o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง และอาจมีถั่วเปลือกแข็ง” 
o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง” 

“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีถั่วเปลือกแข็ง” 
 ตัวอย่างกรณีการแสดงข้อมูลสารก่อภูมิไวเกิน (ซัลไฟต์) เช่น มีการใช้โซเดียม 
   ไบซัลไฟต์เป็นสารฟอกสีในผลิตภัณฑ์ 

o “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีซัลไฟต์” 
 ทั้งนี้การแสดงข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร ตามข้อ ๔(6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ไม่รวมถึงอาหารที่มีสารก่อ
ภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ และมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก่อ
ภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชัดเจนแล้ว เช่น ใช้ชื่ออาหารว่า “น้ านมโคพาสเจอร์ไรส์” หรือ “ถั่ว
ลิสงอบกรอบ”  

 ตัวอย่างกรณีท่ีไม่รับการยกเว้นการแสดงข้อมูลสารก่อภูมิแพ้ เช่น 
o  ชื่ออาหาร “ครีมแท้ชนิดวิปปิ้งครีม” มีครีมแท้จากนมโค 100 % 

เป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงข้อความว่า“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร :          
มีครีมจากนม” เนื่องจากชื่ออาหารไม่สื่อถึงชื่อสารก่อภูมิแพ้ 

o ชื่ออาหาร “คัสตาร์ด” มีไข่ไก่เป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงข้อความว่า 
“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีไข”่ เนื่องจากชื่ออาหารไม่สื่อว่ามีสารก่อภูมิแพ้ 

o ชื่ออาหาร “ปูอัด” มีเนื้อปลาเป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงข้อความว่า 
“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีปลา” เนื่องจากชื่ออาหารไม่สื่อว่ามี
สารก่อภูมิแพ้เป็นส่วนประกอบ  

 อนึ่ง สามารถแสดงข้อมูลสารก่อภูมิแพ้อ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดได้    
(๗) แสดงข้อความเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารที่ติดมากับ

วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร โดยให้แสดงชื่อ
กลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับ
ตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives 

 ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีหน้าที่เป็นสี ให้ระบุ “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” 
ที่ก ากับกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารด้วย และตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering 
System : INS for Food Additives  แต่ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีกลุ่มหน้าที่เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร 
และวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล ให้ตามด้วยชื่อเฉพาะเท่านั้น  (ดูค าอธิบายเพ่ิมเติมในบัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศนี้)  
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 อย่างไรก็ตามหากมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการแสดงข้อความบนฉลาก
ส าหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารเป็นการเฉพาะ ต้องแสดงข้อความดังกล่าวเพ่ิมเติมด้วย เช่น  “ใช้..........เป็น
วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล” หรือ “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” หรือ “ใช้วัตถุกันเสีย” เป็นต้น  

(8) แสดงข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” พร้อมวัน เดือนและปี ส าหรับอาหารที่มี
อายุการเก็บไม่เกิน ๙๐ วัน หรือวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน ๙๐ วัน 
(ดูค าอธิบายเพิ่มเติมในบัญชีหมายเลข 4 แนบท้ายประกาศนี้) 

 กรณีที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารนั้นๆ ได้ก าหนดให้แสดง
ข้อความอ่ืน เช่น “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ผลิต และหมดอายุ” ไว้เป็นการเฉพาะแล้ว ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารนั้น 

(9) วิธีการใช้และข้อความที่จ าเป็นส าหรับอาหารที่มุ่งหมายจะใช้กับทารกหรือเด็กอ่อน 
หรือบุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ 

(๑0) ข้อความอ่ืน (ถ้ามี) เช่น ค าเตือน ข้อแนะน าในการเก็บรักษา วิธีปรุงเพื่อรับประทาน  
(๑1) ข้อความที่ก าหนดเพ่ิมเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) 

พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
8. ก าหนดให้ผู้ประกอบการต้องส่งมอบฉลากของอาหารควบคุมเฉพาะ และอาหาร

อื่นที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ผู้อนุญาตพิจารณาอนุมัติก่อนการจัดท าฉลาก เช่น 
อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ เป็นต้น  

9. ข้อก าหนดอ่ืนๆ 
(1) ฉลากต้องปิด ติด หรือแสดงไว้ในที่เปิดเผยที่ภาชนะบรรจุและหรือหีบห่อของภาชนะบรรจุ

อาหาร และมองเห็นได้ชัดเจน โดยมีขนาดของฉลากสัมพันธ์กับพ้ืนที่ของภาชนะบรรจุหรือหีบห่อนั้นๆ 
(2) ฉลากต้องไม่ท าให้เข้าใจผิดไม่ว่าโดยทางตรงหรือทางอ้อมระหว่างอาหารกับข้อความ 

รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการค้าที่แนะน าผลิตภัณฑ์ชนิดอื่น  
(3) มีข้อก าหนดเกี่ยวกับการแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย ตรา 

หรือ เครื่องหมายการค้า เครื่องหมายการค้าจดทะเบียนไม่ว่าจะเป็นภาษาใดท่ีปรากฏในฉลาก ดังนี้ 
1) ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร หรือไม่ท าให้เข้าใจผิด

ในสาระส าคัญ  
2) ไม่แสดงถึงชื่ออาหาร ส่วนประกอบของอาหาร อัตราส่วนของอาหาร ปริมาณของ

อาหาร หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อ 
3) ไม่ท าให้เข้าใจว่ามีวัตถุตามข้อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย

หรือเครื่องหมายการค้าดังกล่าวผสมอยู่ในอาหารโดยที่ไม่มีวัตถุนั้นผสมอยู่ หรือมีผสมอยู่ในปริมาณที่ไม่อาจ
แสดงสรรพคุณ 

4) ไม่พ้องเสียง พ้องรูป กับค าหรือข้อความที่สื่อถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณ 
อันเป็นการโอ้อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร  

ค าพ้องรูป หมายถึง ค าที่มีรูปเขียนเหมือนกัน ใช้พยัญชนะ สระ เครื่องหมาย
วรรณยุกต์ ตัวสะกด และตัวการันต์อย่างเดียวกัน ค าพ้องรูปมีทั้งที่อ่านออกเสียงเหมือนกันและอ่านออกเสียง
ต่างกัน  ตัวอย่างค าพ้องรูปที่ออกเสียงต่างกัน เช่น เพลา (แกน) กับ เพลา (เวลา), สระ (น้ า) กับ สระ 
(ที่ออกเสียงว่า สะ-หระ) พยาธิ (ตัวพยาธิในร่างกาย) กับ พยาธิ (โรคภัยไข้เจ็บ) ส าหรับค าพ้องรูปที่อ่านออกเสียง
เหมือนกันแตม่ีความหมายต่างกัน ตัวอย่างเช่น ขัน (ภาชนะส าหรับตัก) น้ า (ใส่น้ า) ขัน (อาการร้องของไก่และ
นกบางชนิด) ขัน (ข าหรือนึกอยากหัวเราะ) ขัน (ท าให้ตึง ท าให้แน่น) 

ค าพ้องเสียง หมายถึง ค าที่ออกเสียงเหมือนกัน ตัวเขียนกับความหมายต่างกัน 
เช่น ส้อม (เครื่องใช้จิ้มอาหาร) กับ ซ่อม (ท าสิ่งที่ช ารุดให้คืนดี), ข้า (ค าใช้แทนตัวผู้พูด) ข้า (คนรับใช้) กับ 
ค่า (มูลค่าหรือราคา) กับ ฆ่า (ท าให้ตาย), เคี่ยว (ตม้ให้เดือดนานๆหรือไม่หยุดหย่อน) กับ เขี้ยว (ฟัน)  
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5) ไม่ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส่อไปในทางท าลายคุณค่า
ของภาษาไทย  

6) ไม่ส่งเสริมหรืออาจก่อให้เกิดความขัดแย้ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 
ทั้งทางตรงหรือทางอ้อมต่อสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ  ภาษา 
และความรุนแรง 

(๔) การแสดงข้อความกล่าวอ้างเกี่ยวกับสารหรือส่วนประกอบอื่นใดในอาหารต้อง
ไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์ และห้ามใช้ก ับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ 
หรืออาหารที่โดยธรรมชาติของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น หรืออาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น หรือ
เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ดูค าอธิบายในบัญชีหมายเลข 5 แนบท้าย
ประกาศนี้) 

(๕) ฉลากที่แสดงเครื่องหมายการค้า ต้องระบุค าว่า “ตรา” หรือ “เครื่องหมายการค้า” 
หรือ “เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน” ก ากับชื่อเครื่องหมายการค้านั้นด้วย โดยต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจน 
อ่านได้ง่าย และขนาดของตัวอักษรต้องสัมพันธ์กับขนาดพื้นท่ีฉลาก 

(๖) ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจน อ่านได้ง่าย และขนาดของตัวอักษรต้อง
สัมพันธ์กับขนาดของพื้นท่ีฉลาก ซึ่งได้ก าหนดขนาดตัวอักษร ตามข้อ ๑๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ สรุปได้ดังนี้ 

ข้อก าหนด ขนาดพื้นที่ของฉลาก ขนาดตัวอักษร หมายเหตุ 
 ชื่ออาหาร ตั้งแต่ 

35 ตารางเซนติเมตร 
ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร แสดงที่ส่วนส าคัญของฉลาก

เมื่อวางจ าหน่าย และมี
ข้อความต่อเนื่องกันใน
แนวนอน 

น้อยกว่า 
35 ตารางเซนติเมตร 

ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 

 เลขสารบบอาหาร  ทุกขนาด ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร - 
 ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต

หรื อผู้ แบ่ งบ รรจุ
หรือผู้น าเข้า หรือ
ส านักงานใหญ่ 

 ปริมาณของอาหาร
เป็นระบบเมตริก 

 ส่ ว น ป ร ะ ก อ บ ที่
ส าคัญเป็นร้อยละ
ข อ ง น้ า ห นั ก
โดยประมาณเรียง
ตามล าดับปริมาณ
จากมากไปน้อย 

  ข้อมูลส าหรับผู้แพ้
อาหาร 

 การแสดงข้อความ 
“ควรบริโภคก่อน” 
และ วัน เดือนและ
ปี  ที่ ค ว ร บ ริ โ ภ ค
ก่ อ น  ร ว ม ถึ ง 
“ ผ ลิ ต ”  ห รื อ 
“หมดอายุ” (ถ้ามี) 

ไม่เกิน  
100 ตารางเซนติเมตร 

ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 1)  ฉลากอาหารที่มีพื้นที่ทั้ง
แผ่นน้อยกว่า  35 ตาราง
เ ซ น ติ เ ม ต ร  ก า ร แ ส ด ง
ส่วนประกอบอาจแสดงไว้บน
หีบห่อของอาหารแทนได้ 
2) ให้แสดงข้อมูลส าหรับ 
ผู ้แ พ ้อาหาร และข้อความ 
“ควรบริ โ ภคก่ อน ”  และ     
วัน เดือนและปี ที่ควรบริโภคก่อน 
รวมถึง “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” 
( ถ้ า มี )  ไ ว้ ใ น ต า แ ห น่ ง ที่
สามารถเห็นได้ชัดเจน 
3) กรณีแสดง วัน เดือน และ
ปี หรือ เดือน ปี ไว้ที่ด้านล่าง
หรือส่วนอื่น ต้องมีข้อความที่
ฉลากสื่ อ ได้ชั ด เจนว่าจะดู
ข้อมูลดังกล่าวได้ที่ ใด และ
อาจแสดงข้ อความก ากั บ    
วัน เดือนและปี หรือ เดือน และ
ปีที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือ
ควรบริโภคก่อน ไว้ด้วยอีก
หรือไม่ก็ได้ 

มากกว่า 100 ตาราง
เซนติเมตร และไม่เกิน 
250 ตารางเซนติเมตร 

ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร 

มากกว่า 250 
ตารางเซนติเมตร 

ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
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(8) การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีที่ตัดกัน ซึ่งท าให้ข้อความ
ที่ระบุอ่านได้ชัดเจน เว้นแต่ข้อความดังต่อไปนี้ ต้องมีขนาดตัวอักษร สี ต าแหน่ง และแบบ แล้วแต่กรณี 

1) เลขสารบบอาหาร ให้เป็นไปตามที่ก าหนดในระเบียบส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

2) การแสดงข้อความที่ก าหนดเพ่ิมเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และข้อความที่ต้องมีส าหรับ
อาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนด 

10. วันบังคับใช้: ประกาศฯมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ ๓ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ เป็นต้นไป 
11. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารที่ได้จัดท าฉลากไว้ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับให้ท าการแก้ไข

ฉลากให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ และฉลากเดิมที่เหลือให้ใช้ต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินวันที่ ๒ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๙ 
อย่างไรก็ดีประกาศฉบับนี้มีข้อก าหนดที่แตกต่างจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

ฉลากฉบับเดิม เช่น การแสดงส่วนประกอบของอาหาร การก าหนดขนาดตัวอักษร การแสดงข้อมูลสารก่อภูมิแพ้ 
การแสดงการใช้วัตถุเจือปนอาหาร เงื่อนไขการแสดงข้อความบนฉลาก เป็นต้น ดังนั้นจึงขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ให้ถี่ถ้วนเพื่อใช้ปฏิบัติได้
อย่างถูกต้อง  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ 
และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่   4  กันยายน พ.ศ. 2557 
   

                             บุญชยั   สมบูรณ์สุข 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ผ

ลิ
ต
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พ่ื

อ
ส่ง
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ก 

ช็อ
กโ

กแ
ลต

รูป
กล

้วย
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 าห
รับ

ช็อ
กโ

กแ
ลต

รูป
ทร

งก
ล้ว

ยแ
ต่ไ

ม่ม
ีกล

้วย
เป

็นส
่วน

ปร
ะก

อบ
), 

ไข
่ตุน๋

แบ
บญ

ี่ปุ่น
 ห

รือ
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ี่โค
รง

หม
ูย่า

งห
มัก

สูต
รเก

าห
ลี 

เป
็นต

้น 
ข้อ

 1
4 

กา
รแ

สด
งช

ื่ออ
าห

าร
 ต

้อง
มีค

วา
มส

ูงข
อง

ตัว
อัก

ษร
ไม
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มต
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ัดเ
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ัมพ

ันธ
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าด

พื้น
ที่ฉ

ลา
ก 

แล
ะต

้อง
อย

ู่
ส่ว

นท
ี่ส า

คัญ
ขอ

งฉ
ลา
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มื่อ

วา
งจ

 าห
น่า
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แล

ะม
ีข้อ

คว
าม

ต่อ
เน

ื่อง
กัน

ใน
แน

วน
อน

 
ส า

หร
ับฉ

ลา
กท

ี่มีเ
นื้อ

ที่น
้อย

กว
่า 3

5 
ตา

รา
งเซ

นต
ิเม

ตร
 ขน

าด
ตัว

อัก
ษร

ให
้มีค

วา
มส

ูงไม
่น้อ

ย
กว

่า 1
 ม

ิลล
ิเมต

รได
้  
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) เ

ลข
สา

รบ
บอ

าห
าร
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สด
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ขส
าร
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อา

หา
รให

้เป
็นไ

ปต
าม

ข้อ
ก า

หน
ดใ

นร
ะเบ

ียบ
ส า

นัก
งา

นค
ณะ

กร
รม

กา
ร

อา
หา

รแ
ละ

ยา
ว่า

ด้ว
ยก

าร
ด า

เน
ินก

าร
เก

ี่ยว
กับ

กา
รข

อร
ับเ

ลข
สา

รบ
บอ

าห
าร

 พ
.ศ.
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ข้อ
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 ข
อง

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
 (ฉ

บับ
ที่ 

๓๖
๗)

 พ
.ศ

. ๒
๕๕

๗ 
เรื่อ

ง ก
าร

แส
ดง

ฉล
าก

ขอ
งอ

าห
าร

ใน
ภา

ชน
ะบ

รร
จุ 

ให
้แส

ดง
เล

ขส
าร

บบ
อา

หา
รใ

น
เค

รื่อ
งห

มา
ย 

ด้ว
ยต

ัวเ
ลข

ที่ม
ีสีต

ัดก
ับส

ีพื้น
ขอ

งก
รอ

บ 
แล

ะม
ีขน

าด
ไม

่เล
็กก

ว่า
   

   
  

๒ 
มิล

ลิเ
มต

ร ส
ีขอ

งก
รอ

บต
ัดก

ับส
ีพื้น

ขอ
งฉ

ลา
ก 

(3
) ช

ื่อแ
ละ

ที่ต
ั้งข

อง
ผู้ผ

ลิต
หร

ือผ
ู้แบ

่งบ
รร

จุห
รือ

ผู้น
 าเข

้า 
หร

ือส
 าน

ักง
าน

ให
ญ่ 

แล
้วแ

ต่ก
รณ

ี ด
ังต

่อไ
ปน

ี้ 
(3

.1
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อา
หา

รท
ี่ผล

ิตใ
นป

ระ
เท
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ให

้แส
ดง

ชื่อ
แล

ะท
ี่ตั้ง

ขอ
งผ

ู้ผล
ิตห

รือ
ผู้แ

บ่ง
บร

รจ
ุ ห

รือ
แส

ดง
ชื่อ

แล
ะท

ี่ตั้ง
ขอ

งส
 าน

ักง
าน

ให
ญ่

ขอ
งผ

ู้ผล
ิตห

รือ
ผู้แ

บ่ง
บร

รจ
ุก็ไ

ด้ 
โด

ยต
้อง

มีข
้อค

วา
มด

ังต
่อไ

ปน
ี้ ก

 าก
ับไ

ว้ด
้วย

  
(3

.1
.1

) ข
้อค

วา
มว

่า “
ผู้ผ

ลิต
” ห

รือ
 “ผ

ลิต
โดย

” ส
 าห

รับ
กร

ณี
เป

็นผ
ู้ผล

ิต 
(3

.1
.2
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้อค

วา
มว
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บ่ง
บร

รจ
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หร
ือ 
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บ่ง

บร
รจ

ุโด
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ปร
ะก

าศ
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ะท
รว

ง
สา

ธา
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สุข
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บับ
ที่ 

๓๖
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.ศ

. ๒
๕๕

๗ 
เรื่
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 ก

าร
แส

ดง
ฉล

าก
ขอ

งอ
าห

าร
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ภา
ชน
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รร
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ิเม
ตร

 ส
 าห

รับ
ฉล

าก
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ีพื้น
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(2
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ีพื้น
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นต

ิเม
ตร
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ตุ 
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าห
าร

ที่ผ
ลิต

เพ
ือ่ก
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ส่ง
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อา
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ลือ
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ขส
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บบ
อา

หา
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รือ
เล

ขส
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าห
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รือ
ช่ือ
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ยา่
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นึ่ง
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่าง

ใด
ก็ไ
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าก
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หา

รท
ี่ผล

ิตเ
พื่อ

กา
รส

่งอ
อก
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้อง

แส
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ช่ือ
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ะเ
ทศ

ผู้ผ
ลิต

 แ
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อา
จเ

ลือ
กแ
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งช่ื
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ที่ต
ั้งข
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ผู้ผ

ลิต
แท
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ลข
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รบ

บอ
าห

าร
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ลข

สถ
าน

ท่ีผ
ลิต

อา
หา

ร  
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เท
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้วย

 

   
   

(3
) ไ

ม่น
้อย

กว
่า 2

 ม
ิลล

ิเม
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 าห

รับ
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าก
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ีพื้น
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าก
กว
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าร

าง
เซ

นต
ิเม
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ริม
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าห
าร

เป
็นร
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มต
ริก
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.1
) อ

าห
าร

ที่ม
ีลัก
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ะเ

ป็น
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ข็ง
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แส
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ุทธ
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าห

าร
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รึ่ง
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ลว

 ห
รือ
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สุข
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ส่ว
นป

ระ
กอ

บท
ี่ส า

คัญ
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็นร
้อย
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ขอ

งน
้ าห

นัก
โด

ยป
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มา
ณ

เร
ียง

ตา
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ับป
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าร
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พีย
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ถุแ
ต่ง

กล
ิ่นร

สท
ี่เป

็นส
่วน

ผส
ม 

หรื
อ 

 (5
.3

) อ
าห

าร
ชน

ิดแ
ห้ง

 ห
รือ
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ผ
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ต

เ
พ่ื

อ
ส่ง
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ก 

(6
) ข

้อค
วา

มว
่า 

“ข
้อม

ูลส
 าห

รับ
ผู้แ

พ้อ
าห

าร
 

: ม
ี …

….
.…

.” 
 ก

รณ
ีมีก

าร
ใช

้เป
็น

ส่ว
นป

ระ
กอ

บข
อง

อา
หา

ร ห
รือ

 “
ข้อ

มูล
ส า

หร
ับผ
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้อา

หา
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ฑ์จ
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แข็
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ขอ
งก

าร
แส

ดง
ส่ว

นป
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ือผ
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ท่ี
ผ
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พ่ื
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ชื่อ

เฉ
พา

ะ 
หร

ือแ
สด

ง
ชื่อ

กล
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บัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
------------------------------------------------- 

ค าอธิบายเกี่ยวกับการแสดงปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
 

 
ระบบเมตริก คือ หน่วยวัดความยาวเป็น มิลลิเมตร เมตร กิโลเมตร หน่วยวัดน้ าหนักเป็น

กรัม กิโลกรัม หน่วยวัดอุณหภูมิเป็น องศาเซลเซียส ตัวอย่างหน่วยตวงความจุและหน่วยวัดน้ าหนัก 

                        หน่วยตวงความจุระบบเมตริก                       หน่วยวัดน้ าหนักระบบเมตริก 
10 มิลลิลิตร = 1 เซนติลิตร  10  มิลลิกรัม  = 1  เซนติกรัม  
10 เซนติลิตร = 1 เดซิลิตร  10  เซนติกรัม  = 1  เดซิกรัม  
10 เดซิลิตร = 1 ลิตร  10  เดซิกรัม  = 1  กรัม  
10 ลิตร = 1 เดคาลิตร  10  เดคากรัม  = 1  เฮกโตกรัม  
10 เดคาลิตร = 1 เฮกโตลิตร  10  เฮกโตกรัม  = 1  กิโลกรัม  
10 เฮกโตลิตร = 1 กิโลลิตร  1,000  กิโลกรัม  = 1  เมตริกตันหรือตัน 

 
 

การแสดงปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก เช่น แสดงเป็น กรัม (ก.)  หรือ กิโลกรัม (กก.) 
หรือ มิลลิลิตร (มล.) หรือ ลิตร (ล.) หรือ เดซิลิตร (ดล.) อาจแสดงเป็นภาษาอังกฤษร่วมด้วยก็ได้ เช่น gram (g.) 
หรือ Kilogram (kg) หรือ milliliter (ml) หรือ Liter (l) หรือ Deciliter (dl) เป็นต้น 

 
ตัวอย่างการแสดงปริมาตรสุทธิ และน้ าหนักสุทธิ  
กรณีจ าหน่ายต่อผู้บริโภค (ต่อหน่วยภาชนะบรรจุ) 
- ปริมาตรสุทธิ  100 มิลลิลิตร (Net volume 100 ml) 
- ปริมาตรสุทธิ 1 ลิตร (Net content 1 Liter) 
- น้ าหนักสุทธิ 300 กรัม  (Net weight 300 g.)  
- น้ าหนักสุทธิ 500 กรัม (60 แคปซูล) 
กรณีจ าหน่ายต่อผู้บริโภค  (ภาชนะบรรจุย่อยในภาชนะบรรจุใหญ่)  
- น้ าหนักสุทธิ 115 กรัม (46 เม็ด) 
- น้ าหนักสุทธิ 300 กรัม (50 ซอง) 
- น้ าหนักสุทธิ 300 กรัม (6 กรัม X 50 ซอง) (Net weight 300 g. (6 g.X 50 sticks)) 
- น้ าหนักสุทธิ 6 กรัม X 50 ซอง (Net weight 6 g.X 50 sticks) 
- ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร X 12 กล่อง (Net content 250 ml X 12 boxes) 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
------------------------------------------------- 

ค าอธิบายการแสดงวัตถุเจือปนอาหาร 
ตามข้อ ๔ (๗) ก าหนดให้ต้อง แสดงชื่อกลุ่มหน้าทีข่องวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดง

ชื่อกลุ่มหน้าทีข่องวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food 
Additives ถ้ามีการใช้หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของ
อาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และก าหนดให้ต้องแสดงข้อความว่า “สี
ธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering System: INS 
for Food Additives แล้วแต่กรณี และแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรส
อาหาร และวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล  
 
ตัวอย่างการแสดงวัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 
แบบที่ 1 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ 

- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii))  
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (สารสกัดจากเปลือกองุ่น) 
- วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (โมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดียม 5 ไรโบนิวคลีโอไทด์) 

 
แบบที่ 2 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: 
INS for  

Food Additives 
- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (INS 321) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (INS 163 (ii))  

 
การแสดงวัตถุเจือปนอาหารในอาหารที่มีส่วนประกอบหลายชนิด อาจแสดงวัตถุเจือปน

อาหารต่อท้ายจากส่วนประกอบแต่ละชนิดหรืออาจแสดงรวมไว้ท้ายสุดของส่วนประกอบทั้งหมด เช่น 

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) 
INS452 (i) INS471) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551), ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i)) สาร
ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 552) สารกันรา (INS 280)  

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 %  ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i), INS 340(ii), 
INS 451(i), INS452 (i), INS471), สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551, INS 552), สารกันรา (INS 280)) 
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การแบ่งกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี (Function of Food Additives) 

โคเด็กซ์ได้จัดท าเอกสาร Codex Class Names and the International Numbering System for Food 
Additives CAC/GL 36-1989 ซึ่งได้มีการอธิบายความในส่วนที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร โดยแบ่งกลุ่มวัตถุ
เจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี 27 กลุ่ม ดังนี้ 

1.  สารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) 
2.  สารป้องกันการจับเป็นก้อน (Anticaking agent)  
3.  สารป้องกันการเกิดฟอง (Antifoaming agent) 
4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (Antioxidant) 
5. สารฟอกสี (Bleaching agent) 
6.  สารเพ่ิมปริมาณ (Bulking agent) 
7.  สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์   (Carbonating agent) 
8.  สารชว่ยท าละลาย หรือช่วยพา (Carrier) 
9.  สี (Colour) 
10.  สารคงสภาพของสี (Colour retention agent) 
11.  อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
12.  เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค์ (Emulsifying salt) 
13.  สารท าให้แน่น (Firming agent) 
14.  วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (Flavour enhancer) 
15.  สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง (Flour treatment agent) 
16.  สารท าให้เกิดฟอง (Foaming agent) 
17.  สารท าให้เกิดเจล (Gelling agent) 
18.  สารเคลือบผิว (Glazing agent) 
19.  สารท าให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) 
20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร (Packaging gas) 
21. สารกันเสีย หรือวัตถุกันเสีย (Preservative) 
22.  ก๊าซที่ใช้ขับดัน (Propellant) 
23.  สารช่วยให้ฟู (Raising agent) 
24. สารชว่ยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) 
25.  สารท าให้คงตัว (Stabilizer) 
26.  วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (Sweetener) 
27.  สารให้ความข้นเหนียว (Thickner) 

 
ทั้งนี้สามารถดาวน์โหลดข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือประกอบการจัดท าฉลาก

อาหารในส่วนของการแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่และชื่อเฉพาะได้ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาว่าด้วยเรื ่องข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และตามเอกสารข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตาม
มาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ ได้ที่ URL ดังนี้ 

-ข้อมูลกฎหมายที่เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Food%20Additives.php  

-ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโค
เด็กซ์ (General Standard for Food Additive: GSFA 2012) 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/tradermain/GSFA%202
012.pdf  

-ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโค
เด็กซ์ (General Standard for Food Additive: GSFA 2013) 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/news/2556/560902/
Update%20GSFA%202013.pdf  
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 บัญชีหมายเลข 4  
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
------------------------------------------------- 

ค าอธิบายการแสดงวัน เดือน และปีที่ควรบริโภคก่อน 
 

การแสดงอายุการเก็บรักษา ให้แสดงข้อความ “ควรบริโภคก่อน” ดังนี้ 
1. อาหารที่มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 90 วัน ให้แสดง “วัน เดือน และปี” 
2. อาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน 90 วัน ให้แสดง “วัน เดือน และปี” หรือ “เดือน และปี” 
นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง อาจก าหนดให้แสดงข้อความ “ผลิต” หรือ 

“หมดอายุ” ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารนั้น  
การแสดงวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วัน เดือนและปี  หรือ เดือนและปี 

เรียงตามล าดับ ทั้งนี้อาจแสดง“เดือน”เป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได้  
กรณีที่มีการแสดงไม่เป็นไปตามวรรคสาม ต้องมีข้อความหรือตัวอักษรที่สื่อให้ผู้บริโภคเข้าใจ

อย่างชัดเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดังกล่าวก ากับไว้ด้วย 
 

ตัวอย่างการแสดงวัน เดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน 
กรณีอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน 90 วัน  หรืออายุการเก็บรักษาไม่เกิน 90 วัน 

 ควรบริโภคก่อน 31 มี.ค. 2557 
 ควรบริโภคก่อน ๓๑ มีนาคม ๒๕๕๗  
 ควรบริโภคก่อน  (วัน เดือน ปี) 31-03-2557  หรือ  (วัน เดือน ปี) 31/03/2557 

หรือ  
(วัน เดือน ปี) 31.03.2557 

 ควรบริโภคก่อน  31-03-57 หรือ 31/03/57 หรือ 31.03.57 
 ควรบริโภคก่อน 31-03-14  (วัน เดือน ปี)  หรือ 31/03/14 (วัน เดือน ปี) หรือ  

31.03.2514 (วัน เดือน ปี) 
 ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี) โปรดดูบริเวณข้างใต้ภาชนะ  โดยต้องแสดงวัน

เดือนปีบริเวณท่ีระบุไว้ เช่น  31-03-14 หรือ 31/03/14 หรือ 31.03.2514  
 ควรบริโภคก่อน  (ปี เดือน วัน) 2014-03-31  หรือ (ปี เดือน วัน) 2014/03/31  

หรือ  
(ปี เดือน วัน) 2014.03. 31  

กรณีอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน 90 วัน  
 ควรบริโภคก่อน   มี.ค. 58 
 ควรบริโภคก่อน   มีนาคม 2558 
 ควรบริโภคก่อน  (เดือน ปี) 03-58 หรือ 03/58 หรือ 03.58  
 ควรบริโภคก่อน  (เดือน ปี) 03-2558 หรือ 03/2558 หรือ 03.2558  
 ควรบริโภคก่อน 03-14  (เดือน ปี)  หรือ 03/14 (เดือน ปี)   หรือ 03.2514 (เดือน ปี) 
 ควรบริโภคก่อน (เดือน ปี) โปรดดูบริเวณข้างใต้ภาชนะ  เช่น  03-14 หรือ 

03/14 หรือ 03.2514  
 ควรบริโภคก่อน  (ปี เดือน) 2014-03  หรือ 2014/03  หรือ 2014.03 

หมายเหตุ 
ทั้งนี้สามารถแสดงภาษาอ่ืนร่วมด้วยก็ได้ เช่น Best before เป็นต้น 
- ตัวเลขที่ใช้อาจแสดงเป็นเลขอารบิกหรือเลขไทย  
- การแสดงเดือน อาจแสดง ตัวเลข 2 หลัก หรือตัวอักษรเต็ม หรือ ตัวอักษรย่อ เช่น 06 หรือ 
มิถุนายน หรือ มิ.ย. 
- การแสดงปี อาจแสดง เป็นคริสตศักราช หรือพุทธศักราช โดยแสดงเป็นตัวเลข 4 หลัก 
หรือ 2 หลัก   

เช่น พ.ศ. 2557 หรือ 57  ค.ศ. 2014 หรือ 14  
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บัญชีหมายเลข 5 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
--------------------------------------- 

ค าอธิบายข้อจ ากัดในการแสดงข้อความกล่าวอ้างเกี่ยวกับสารหรือส่วนประกอบอ่ืนใดใน
อาหาร 

(1) ไม่ใช้กับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ หรืออาหารที่โดยธรรมชาติ
ของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น หรืออาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น  

- อาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ เช่น  ห้ามใช้ข้อความว่า “ไม่มี
วัตถุกันเสีย” กับนมดัดแปลงส าหรับทารก เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) 
เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ห้ามใช้วัตถุกันเสีย เป็น
ต้น 

- อาหารที่โดยธรรมชาติของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น เช่น  ห้ามใช้ข้อความว่า “น้ าปราศจาก
โคเลสเตอรอล” เนื่องจากน้ าปราศจากโคเลสเตอรอล เป็นต้น 

- อาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น เช่น ห้ามใช้ข้อความว่า “น้ าหวานปราศจาก
ไขมันทรานส์” เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ าหวานไม่ท าให้เกิดไขมันทรานส์ เป็นต้น 

(2) ไม่เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เช่น ห้ามใช้ข้อความว่า 
“ลูกชิ้นปลอดสารบอแรกซ์” เนื่องจากก าหนดเป็นวัตถุห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 151 (พ.ศ.2536)  เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 

(3) ไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์  เช่น ห้ามใช้ชื่อ “ปลาดอร์รี่” กับ “ปลาสวาย
เวียดนาม” ที่มชีื่อวิทยาศาสตร์ว่า Pangasius Hypophthalmus เนื่องจากท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดว่าเป็น
ปลาดอร์รี่  หรือ "จอห์น ดอร์รี่" (John Dory) ที่มชีื่อวิทยาศาสตร์ว่า Zenopsis conchifera ที่เป็นปลาใน
ทะเลลึกมหาสมุทรแอตแลนติกและทะเลเมดิเตอร์เรเนียน เป็นต้น 
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ระเบียบส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
ว่ำด้วยกำรด ำเนินกำรเกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร พ.ศ. ๒๕๕๗  

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

เนื่องด้วยส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำปรับระบบงำนคุ้มครองผู้บริโภคด้ำนอำหำร 

จึงจ ำเป็นต้องปรับระเบียบส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำว่ ำด้วยกำรด ำเนินกำรเกี่ยวกับเลขสำรบบ

อำหำรที่ใช้บังคับอยู่ เดิมให้เอ้ือและสอดคล้องกันเพ่ือรองรับกำรปฏิบัติงำนระบบงำนคุ้มครองผู้บริโภคให้

สอดคล้องต่อระบบงำนใหม ่

 ฉะนั้น อำศัยอ ำนำจตำมควำมในมำตรำ ๓๒ แห่งพระรำชบัญญัติระเบียบบริหำรรำชกำร

แผ่นดิน พ.ศ. ๒๕๓๔ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยพระรำชบัญญัติระเบียบบริหำรรำชกำรแผ่นดิน (ฉบับที่ ๕) พ.ศ.

๒๕๔๕ และมำตรำ ๓๖ แห่งพระรำชบัญญัติระเบียบบริหำรรำชกำรแผ่นดิน พ.ศ.๒๕๓๔ ประกอบกับควำมในข้อ  ๗  

ของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง กำรแสดงฉลำกของอำหำรในภำชนะบรรจุ               

ลงวันที่ ๘ พฤษภำคม พ.ศ. ๒๕๕๗ ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ จึงออกระเบียบไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ระเบียบนี้เรียกว่ำ “ระเบียบส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำว่ำด้วยกำรด ำเนินกำร 

เกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร พ.ศ. ๒๕๕๗” 

ข้อ ๒ ระเบียบนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ ๓ ธันวำคม  พ.ศ. ๒๕๕๗  

ข้อ ๓  ให้ยกเลิก ระเบียบส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำว่ำด้วยกำรด ำเนินกำร

เกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร ลงวันที่ ๗ มกรำคม พ.ศ. ๒๕๕๗    

ข้อ ๔ อาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหาร ได้แก่ 

๔.๑ อาหารควบคุมเฉพาะ  

๔.๒ อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  

๔.๓ อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก  

ทั้งนี้ รวมถึงอำหำรนอกเหนือจำกอำหำรตำม ๔.๑ ถึง ๔.๓ ที่ผ่ำนกำรตรวจสอบ
มำตรฐำนสถำนที่ผลิตหรือสถำนที่น ำเข้ำ ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่อง วิธีกำรผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ ในกำรผลิตและกำรเก็บรักษำอำหำรที่ก ำหนดไว้เป็นกำรเฉพำะส ำหรับอำหำรนั้นๆ และ

ประสงค์จะแสดงเลขสำรบบอำหำร  

ข้อ ๕ กำรแสดงเลขสำรบบอำหำร หมำยถึง กำรแสดงเครื่องหมำยหรือรูปแบบของอำหำรที่

ได้รับอนุญำตขึ้นทะเบียนต ำรับอำหำร อนุญำตใช้ฉลำกอำหำร จดทะเบียนอำหำร หรือแจ้งรำยละเอียดของ

อำหำรแล้ว ประกอบด้วยเครื่องหมำย                        และเลขสารบบอาหาร 
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                            XX-X-XXXXX-Y-YYYY

เลขสารบบอาหาร ประกอบด้วยตัวเลขสิบสามหลักที่แบ่งเป็นห้ากลุ่ม ซึ่งแสดงถึงสถานที่ผลิต
อาหารหรือสถานที่น าเข้าอาหารแล้วแต่กรณี หน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาต และล าดับที่ของอาหาร   โดยแสดงใน
เครื่องหมายตามลักษณะข้างล่างนี้ 

 
  
 
 

๕.๑  กลุ่มที่หนึ่ง (XX) ประกอบด้วย ตัวเลขสองหลัก แสดงถึง จังหวัดที่เป็นที่ตั้งของ
สถานที่ผลิตอาหารหรือน าเข้าอาหาร โดยใช้ตัวเลขแทนอักษรย่อของจังหวัด รายละเอียดปรากฏในตารางแสดง
รหัสจังหวัดตามบัญชีหมายเลข ๑ แนบท้ายระเบียบนี้ 

๕.๒  กลุ่มที่สอง (X) ประกอบด้วย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง สถำนะของสถำนที่ผลิต
อำหำรหรือน ำเข้ำอำหำรและหน่วยงำนที่เป็นผู้อนุญำต ดังนี้ 

หมำยเลข ๑ หมำยถึง สถำนที่ผลิตอำหำร ซึ่งส ำนักงำนคณะกรรมกำร
อำหำรและยำเป็นผู้อนุญำต 

หมำยเลข ๓ หมำยถึง สถำนที่น ำเข้ำอำหำร ซึ่งส ำนักงำนคณะกรรมกำร
อำหำรและยำเป็นผู้อนุญำต 

หมำยเลข ๒ หมำยถึง สถำนที่ผลิตอำหำร ซึ่งจังหวัดเป็นผู้อนุญำต 
หมำยเลข ๔ หมำยถึง สถำนที่น ำเข้ำอำหำร ซึ่งจังหวัดเป็นผู้อนุญำต 

๕.๓  กลุ่มที่สำม (XXXXX) ประกอบด้วย ตัวเลขห้ำหลัก แสดงถึง เลขสถำนที่ผลิต
อำหำรหรือเลขสถำนที่น ำเข้ำอำหำรที่ได้รับอนุญำตและปีพุทธศักรำชที่อนุญำต โดยตัวเลข สำมหลักแรก
ของกลุ่มที่สำม คือ เลขสถำนที่ผลิตอำหำรหรือเลขสถำนที่น ำเข้ำอำหำรแล้วแต่กรณี และตัวเลขสองหลัก
สุดท้ำยของกลุ่มที่สำม คือ ตัวเลขสองหลักสุดท้ำยของปีพุทธศักรำชที่ได้รับอนุญำต เช่น ๐๐๒๔๑ แทน เลข
สถำนที่ผลิตอำหำรหรือสถำนที่น ำเข้ำอำหำรซึ่งได้รับอนุญำตล ำดับที่สอง ในปีพุทธศักรำช ๒๕๔๑ 

๕.๔  กลุ่มที่สี่ (Y) ประกอบด้วย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง หน่วยงำนที่ออกเลขสำรบบ
อำหำร ดังนี้ 

หมำยเลข ๑ หมำยถึง อำหำรที่ได้รับเลขสำรบบอำหำรจำกส ำนักงำน
คณะกรรมกำรอำหำรและยำ 

หมำยเลข ๒ หมำยถึง อำหำรที่ได้รับเลขสำรบบอำหำรจำกจังหวัด 
๕.๕  กลุ่มที่ห้ำ (YYYY) ประกอบด้วย ตัวเลขสี่หลัก แสดงถึง ล ำดับที่ของอำหำรที่ผลิตโดย

สถำนที่ผลิตอำหำรหรือน ำเข้ำโดยสถำนที่น ำเข้ำอำหำรแต่ละแห่ง แยกหน่วยงำนที่เป็นผู้อนุญำตตำม ๕.๔ เช่น 
๐๐๐๑ แทนล ำดับที่ ๑, ๐๐๙๙ แทนล ำดับที่ ๙๙, ๐๑๑๐ แทนล ำดับที่ ๑๑๐, ๑๐๐๑ แทนล ำดับที่ ๑๐๐๑ 

ข้อ ๖ ให้แสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย                       ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับ          
สีพื้นของกรอบ และมีขนาดไม่เล็กกว่า ๒ มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 

กรณีที่ไม่อาจแสดงเลขสารบบอาหารตามวรรคหนึ่งได้  ให้ชี้แจงและแสดงเหตุผล
ประกอบค าชี้แจงต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือพิจารณา ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาอาจให้ความเห็นชอบในการแสดงเลขสารบบอาหารต่างไปจากข้อก าหนดในวรรคหนึ่งได้ 

 
 

 

720



ข้อ ๗ การขอรับเลขสารบบอาหารของอาหารตามข้อ ๔ ต้องปฏิบัติตามบัญชีหมายเลข ๒ 
แนบท้ายระเบียบนี้ ส าหรับอาหารที่ก าหนดตามบัญชีหมายเลข ๓ แนบท้ายระเบียบนี้ ให้ยื่นรายละเอียดของ
อาหาร และหลักฐานเพิ่มเติมตามบัญชีหมายเลข ๓  

ข้อ ๘ การแก้ไขรายละเอียดเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่น าเข้า และเปลี่ยนแปลง
รายการอาหารให้ปฏิบัติตามบัญชีหมายเลข ๔ แนบท้ายระเบียบนี้ 

ข้อ ๙ ให้ผู้อนุญาตมีอ านาจสั่งยกเลิกหลักฐานการได้เลขสารบบอาหาร ถ้าปรากฏว่า อาหาร
นั้นมีลักษณะอย่างหนึ่งอย่างใดดังต่อไปนี้ 

๙.๑ เป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามมาตรา ๒๖ 
๙.๒ เป็นอาหารปลอมตามมาตรา ๒๗ 
๙.๓ เป็นอาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา ๒๘ 
๙.๔ เป็นอาหารทีม่ีลักษณะดังที่บัญญัติไว้ในมาตรา ๒๙ 
๙.๕ เป็นอาหารที่เปลี่ยนวัตถุประสงค์เป็นยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตประสาท ยาเสพติด 

ให้โทษ เครื่องส าอาง หรือเครื่องมือแพทย์ 
๙.๖ เป็นอาหารที่มีการเปลี่ยนแปลงสถานที่ผลิตจนเข้าข่ายเป็นโรงงาน 
๙.๗ เป็นอาหารที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากไว้แล้ว แต่มิได้มายื่นค าขอแก้ไขเปลี่ยนแปลง

รายการที่ไม่ถูกต้อง ภายในระยะเวลาที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องได้ก าหนดไว้ 
๙.๘ เป็นอาหารที่ตรวจพบว่า สถานที่ผลิตอาหารได้เลิกกิจการแล้ว 
๙.๙ เป็นอาหารที่ตรวจพบว่า ภายหลังได้รับเลขสารบบอาหารแล้วมีรายละเอียด          

ไม่ตรงกับข้อมูลที่จดทะเบียนอาหาร ตามข้อ 9 หรือข้อ 10 หรือข้อ 11 ของเอกสารประเมินผลิตภัณฑ์ส าหรับ
จดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5-1 แนบท้ายระเบียบนี้ เว้นแต่รายละเอียดที่ตรวจพบนั้นได้รับอนุญาตให้
แก้ไขเรียบร้อยแล้ว 

ข้อ ๑๐ การยกเลิกหลักฐานการได้รับเลขสารบบอาหาร ให้ด าเนินการดังนี้ 
๑๐.๑ รายงานข้อเท็จจริงพร้อมด้วยหลักฐานเสนอผู้อนุญาตเมื่อมีกรณีตามข้อ ๙ 

ลักษณะใดลักษณะหนึ่ง 
๑๐.๒ การแจ้งยกเลิกเลขสารบบอาหาร ให้ผู้อนุญาตท าเป็นหนังสือถึงผู้ที่ได้รับเลข

สารบบอาหาร 
  

ประกำศ ณ วันที่ ๒๐ พฤศจิกำยน พ.ศ. ๒๕๕๗ 

           นำยบุญชัย สมบูรณส์ุข 

  เลขำธิกำรคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๓๑/ตอนพิเศษ ๒๔๕ ง หน้า ๒-๕/๓ ธันวาคม พ.ศ.๒๕๕๗) 
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บัญชีหมายเลข ๑ 
แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่ำด้วยกำรด ำเนินกำร 

เกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร พ.ศ. ๒๕๕๗  
--------------------------------------------------------------------------------- 

ตำรำงแสดงรหัสจังหวัด 
 

เลข ชื่อจังหวัด เลข ชื่อจังหวัด เลข ชื่อจังหวัด เลข ชื่อจังหวัด 
10 กรุงเทพมหานคร 31 บุรีรัมย์ 50 เชียงใหม่ 72 สุพรรณบุรี 
11 สมุทรปราการ 32 สุรินทร์ 51 ล าพูน 73 นครปฐม 
12 นนทบุรี 33 ศรีสะเกษ 52 ล าปาง 74 สมุทรสาคร 
13 ปทุมธานี 34 อุบลราชธานี 53 อุตรดิตถ์ 75 สมุทรสงคราม 
14 พระนครศรีอยุธยา 35 ยโสธร 54 แพร่ 76 เพชรบุรี 
15 อ่างทอง 36 ชัยภูมิ 55 น่าน 77 ประจวบคีรีขันธ์ 
16 ลพบุรี 37 อ านาจเจริญ 56 พะเยา 80 นครศรีธรรมราช 
17 สิงห์บุรี 38 บึงกาฬ 57 เชียงราย 81 กระบี่ 
18 ชัยนาท 39 หนองบัวล าภู 58 แม่ฮ่องสอน 82 พังงา 
19 สระบุรี 40 ขอนแก่น 60 นครสวรรค์ 83 ภูเก็ต 
20 ชลบุร ี 41 อุดรธานี 61 อุทัยธานี 84 สุราษฎร์ธานี 
21 ระยอง 42 เลย 62 ก าแพงเพชร 85 ระนอง 
22 จันทบุรี 43 หนองคาย 63 ตาก 86 ชุมพร 
23 ตราด 44 มหาสารคาม 64 สุโขทัย 90 สงขลา 
24 ฉะเชิงเทรา 45 ร้อยเอ็ด 65 พิษณุโลก 91 สตูล 
25 ปราจีนบุรี 46 กาฬสินธุ์ 66 พิจิตร 92 ตรัง 
26 นครนายก 47 สกลนคร 67 เพชรบูรณ์ 93 พัทลุง 
27 สระแก้ว 48 นครพนม 70 ราชบุรี 94 ปัตตานี 
30 นครราชสีมา 49 มุกดาหาร 71 กาญจนบุรี 95 ยะลา 

      96 นราธิวาส 
                         หมำยเหตุ :  ตัวเลขที่ใช้แทนชื่อรหัสจังหวัดนี้อ้ำงอิงจำกกระทรวงมหำดไทย 

722



บัญชีหมายเลข ๒ 
แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่ำด้วยกำรด ำเนินกำร 

เกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร พ.ศ. ๒๕๕๗  
 

--------------------------------------------------------------------------------- 
การขอรับเลขสารบบอาหารส าหรับอาหารที่ผลิตหรือน าเข้าเพื่อจ าหน่าย ให้ด าเนินการ

ดังต่อไปนี้ 
1. อาหารควบคุมเฉพาะ 
1.1 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายเป็นโรงงานหรือน าเข้า ซึ่งได้รับใบอนุญาตผลิต

อาหารหรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรแล้ว ให้ยื่นค าขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตาม
แบบ อ.17 ท้ายกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ. 2522  

1.2  กรณผีลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน ให้ยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิต
อาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานที่ระบุไว้ในแบบ สบ.1 และยื่น
ค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร ตามแบบ สบ.3 แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ สบ.3  

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหารและให้ใช้ฉลากอาหาร ให้ผู้อนุญาต
กรอกรายการให้ครบถ้วนพร้อมลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายค าขอตามแบบ สบ.1 และ สบ.3 แล้วแต่กรณี 

 
2. อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลาก

ให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ และอาหารที่ต้องมีฉลากที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้
ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ 

2.1 กรณผีลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายเป็นโรงงานหรือน าเข้า ซึ่งได้รับใบอนุญาตผลิต
อาหารหรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรแล้ว ให้ยื่นค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหารตามแบบ สบ.3 
แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานที่ระบุไว้ในแบบ สบ.3  

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตให้ใช้ฉลากอาหาร ให้ผู้อนุญาตกรอกรายการให้ครบถ้วนพร้อม
ลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายค าขอตามแบบ สบ.3  

2.2 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน ให้ยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิต
อาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานที่ระบุไว้ในแบบ สบ.1 และยื่น   
ค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหารตามแบบ สบ.3 แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานที่ระบุไว้ในแบบ สบ.3  

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหารและให้ใช้ฉลากอาหาร ให้ผู้อนุญาต
กรอกรายการให้ครบถ้วนพร้อมลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายค าขอตามแบบ สบ.1 และ สบ.3 แล้วแต่กรณี 

 
3. อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ไม่ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อน

น าไปใช้ 
3.1 กรณผีลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายเป็นโรงงานหรือน าเข้า ซึ่งได้รับใบอนุญาตผลิต

อาหาร หรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรแล้ว ให้ยื่นจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5 
แนบท้ายระเบียบนี้ 

3.2 กรณผีลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน ให้ยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิต
อาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานที่ระบุไว้ในแบบ สบ.1 และยื่น
จดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5 แนบท้ายระเบียบนี้  

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหาร ให้ผู้อนุญาตกรอกรายการให้ครบถ้วน
พร้อมลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายค าขอตามแบบ สบ.1   
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4. อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลากที่ไม่ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจ
อนุมัติก่อนน าไปใช้ 

4.1 กรณผีลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายเป็นโรงงานหรือน าเข้า ซึ่งได้รับใบอนุญาตผลิต
อาหารหรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรแล้ว ให้ยื่นแจ้งรายละเอียดของอาหารตามแบบ 
สบ.5 แนบท้ายระเบียบนี้   

4.2 กรณผีลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน ให้ยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิต
อาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานที่ระบุไว้ในแบบ สบ.1 และ        
ยื่นแจ้งรายละเอียดของอาหารตามแบบ สบ.5 แนบท้ายระเบียบนี้  

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหาร ให้ผู้อนุญาตกรอกรายการให้ครบถ้วน
พร้อมลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายค าขอตามแบบ สบ.1  

 
5. อาหารนอกเหนือจากอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือ 

อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
5.1 กรณผีลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายเป็นโรงงานหรือน าเข้า ซึ่งได้รับใบอนุญาตผลิต

อาหารหรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรแล้ว ให้ยื่นแจ้งรายละเอียดของอาหารตามแบบ 
สบ.5 แนบท้ายระเบียบนี้  

5.2 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน ให้ยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิต
อาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบท้ายระเบียบนี้ พร้อมหลักฐานที่ระบุไว้ในแบบ สบ.1 และ          
ยื่นแจ้งรายละเอียดของอาหารตามแบบ สบ.5 แนบท้ายระเบียบนี้  

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหาร ให้ผู้อนุญาตกรอกรายการให้ครบถ้วน
พร้อมลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายค าขอตามแบบ สบ.1  
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บัญชีหมายเลข ๓ 
แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่ำด้วยกำรด ำเนินกำร 

เกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร พ.ศ. ๒๕๕๗ 
--------------------------------------------------------------------------------- 

อาหารที่ก าหนดให้ยื่นรายละเอียดอาหาร และหลักฐานเพิ่มเติม ดังนี้  
1.กาแฟ  

กาแฟ เฉพาะกาแฟผสมและกาแฟส าเร็จรูปผสมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 
เรื่อง กาแฟ ที่น ามาปรุงแต่งรสในลักษณะพร้อมบริโภคและบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทไม่ว่าผลิตภัณฑ์จะเป็นชนิด
เหลวหรือแห้ง ให้แจ้งรายละเอียดเกี่ยวกับสูตรส่วนประกอบทั้งชนิดและปริมาณเป็นร้อยละของน้ าหนักและ       
ต่อ ๑ หน่วยบริโภคของอาหาร  

ทั้งนี้หากมีการแก้ไขรายละเอียดของอาหารดังกล่าว ต้องปฏิบัติตามข้อ ๖ และ ข้อ ๗ ของ
บัญชีหมายเลข ๔ แนบท้ายระเบียบนี้ 

 
2.เครื่องดื่มเกลือแร่ 

เครื่องดื่มเกลือแร่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ ให้แจ้ง
รายละเอียดเกี่ยวกับสูตรส่วนประกอบทั้งชนิดและปริมาณของวัตถุดิบทุกรายการเป็นร้อยละของน้ าหนัก 
ปริมาณเกลือแร่ต่อลิตรและต่อ ๑ หน่วยบริโภคของอาหาร   

ทั้งนี้หากมีการแก้ไขรายละเอียดของอาหารดังกล่าว ต้องปฏิบัติตามข้อ ๖ และ ข้อ ๗ ของ
บัญชีหมายเลข ๔ แนบท้ายระเบียบนี้ 

 
3. นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ของนม  ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ของนม ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะของอาหารนั้นๆ  ให้ยื่น
เอกสารเพิ่มเติม ดังนี้ 

(๑) เอกสารประเมินผลิตภัณฑ์ส าหรับจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5-1 แนบท้าย
ระเบียบนี้ 

(๒) กรณีที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ยื่นเอกสารตรวจสอบปริมาณการใช้วัตถุเจือปน
อาหารตามแบบ สบ.5-2 แนบท้ายระเบียบนี้ 

(๓) กรณีท่ีมีวิตามิน หรือแร่ธาตุเป็นส่วนประกอบ ให้ยื่นเอกสารตรวจสอบปริมาณวิตามิน
หรือแร่ธาตุตามแบบ สบ.5-3 แนบท้ายระเบียบนี้ 

(๔) กรณีที่มีกรดอะมิโน เป็นส่วนประกอบ ให้ยื่นเอกสารตรวจสอบปริมาณกรดอะมิโน ตาม
แบบ สบ.5-4 แนบท้ายระเบียบนี้ 

(๕) กรณีที่มีสมุนไพร สารสกัด หรือสารสังเคราะห์ เป็นส่วนประกอบ ให้ยื่นเอกสาร
ตรวจสอบปริมาณสมุนไพร สารสกัด หรือสารสังเคราะห์ตามแบบ สบ.5-๕ แนบท้ายระเบียบนี้ 

(๖) ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานของ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว 
ผลิตภัณฑ์ของนม ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขเฉพาะของอาหารนั้นๆ ดังนี้ 

(๖.๑) กรณีผลิต ให้ส่งผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐาน ชุดต้นฉบับ เมื่อมี
การจ าหน่ายเป็นครั้งแรก โดยผลการตรวจวิเคราะห์ดังกล่าวต้องวิเคราะห์โดยหน่วยงานของรัฐทั้งในประเทศ 
และต่างประเทศ หรือหน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมายหรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของรัฐของ
ประเทศนั้นๆ หรือหน่วยงานหรือองค์กรทั้งในประเทศและต่างประเทศที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรอง
ห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
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(๖.๒) กรณีน าเข้า ให้ยื่นผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐาน ชุดต้นฉบับ 
ประกอบการจดทะเบียนอาหาร โดยผลการตรวจวิเคราะห์ดังกล่าวต้องวิเคราะห์โดยหน่วยงานของรัฐทั้งใน
ประเทศ และต่างประเทศ หรือหน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมายหรือได้รับการรับรองจากหน่วยงานของ
รัฐของประเทศนั้นๆ หรือหน่วยงานหรือองค์กรทั้งในประเทศและต่างประเทศที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงาน
รับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล 

ทั้งนี้หากมีการแก้ไขรายละเอียดของอาหารดังกล่าว ต้องปฏิบัติตามข้อ ๕ ข้อ ๖ และข้อ ๗ 
ของบัญชีหมายเลข ๔ แนบท้ายระเบียบนี้ 
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บัญชีหมายเลข ๔ 
แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่ำด้วยกำรด ำเนินกำร 

เกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร พ.ศ. ๒๕๕๗  
--------------------------------------------------------------------------------- 

การแก้ไขรายละเอียดเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่น าเข้า และเปลี่ยนแปลงรายการ
อาหาร 

ผู้ใดประสงค์จะแก้ไขรายละเอียดเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่น าเข้า และเปลี่ยนแปลง
รายการอาหาร ให้ด าเนินการ ดังต่อไปนี้ 

1. สถานที่ผลิตอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหาร ที่ผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่าย
โรงงาน ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.1 หรือ แบบ อ.5 ท้ายกฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 17 
พฤศจิกายน พ.ศ. 2522  

2. สถานที่น าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรของอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหาร 
ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.6 หรือ แบบ อ.10 ท้ายกฎกระทรวงฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 17 พฤศจิกายน 
พ.ศ. 2522  

3. สถานที่ผลิตอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหาร ที่ผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้า
ข่ายโรงงานให้ยื่นแบบการแก้ไขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงานตามแบบ สบ.2 แนบท้ายระเบียบนี้ 

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตให้แก้ไขรายละเอียดเกี่ยวกับสถานที่ผลิตอาหารให้ผู้อนุญาต
กรอกรายการให้ครบถ้วนพร้อมลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายแบบการแก้ไขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย
โรงงานตามแบบ สบ.2  

4. อาหารควบคุมเฉพาะที่ผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารเข้าข่ายเป็นโรงงานหรือน าเข้า ให้ยื่น
ค าขอตามแบบ อ.๑๙ ท้ายกฎกระทรวง ฉบับที่ ๔ (พ.ศ. ๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ ลงวันที่ ๑๗ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๒๒  

5. อาหารควบคุมเฉพาะที่ผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน  หรืออาหารที่
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้  หรือ
อาหารที่ต้องมีฉลากที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ ที่ผลิตหรือ
น าเข้า แล้วแต่กรณี ให้ยื่นแบบการแก้ไขรายละเอียดของอาหารที่ได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหารตามแบบ สบ.๔ 
แนบท้ายระเบียบนี้ 

การอนุญาตหรือไม่อนุญาตให้แก้ไขรายละเอียดของอาหารที่ได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหาร
ให้ผู้อนุญาตกรอกรายการให้ครบถ้วนพร้อมลงชื่อไว้เป็นหลักฐานในส่วนท้ายแบบการแก้ไขรายละเอียดอาหาร    
ที่ได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหารตามแบบ สบ.๔  

6. อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ไม่ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้  
หรืออาหารที่ต้องมีฉลากที่ไม่ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ หรืออาหารนอกเหนือจากอาหาร
ควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมี
ฉลากให้ยื่นแบบการแก้ไขรายละเอียดของอาหารที่จดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหารตามแบบ สบ.6 
แนบท้ายระเบียบนี้ 
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7.การขอแก้ไขเปลี่ยนแปลงฉลากของอาหารควบคุมเฉพาะ ที่ผลิตจากสถานที่ผลิตอาหาร

ที่เข้าข่ายเป็นโรงงานและน าเข้า  ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.๑๙ ท้ายกฎกระทรวง ฉบับที่ ๔ (พ.ศ. ๒๕๒๒) ออก
ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ลงวันที่ ๑๗ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๒๒  หรืออาหารควบคุม
เฉพาะที่ผลิตอาหารจากสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน หรืออาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ต้อง
ส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ หรืออาหารที่ต้องมีฉลากที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบ
ฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ ให้ยื่นแบบการแก้ไขรายละเอียดของอาหารที่ได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหาร 
ตามแบบ สบ.4 แนบท้ายระเบียบนี ้ ในกรณีที ่การแก้ไขไม่มีผลเกี ่ยวข้องกับคุณประโยชน์ คุณภาพ 
สรรพคุณ มาตรฐานหรือความปลอดภัยของอาหารนั้นๆ ดังต่อไปนี้  ให้ระบุเฉพาะส่วนที่ประสงค์จะขอ
แก้ไขเพ่ือให้ผู้อนุญาตพิจารณาอนุญาตเฉพาะในส่วนนั้น 

7.1 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงชื่อหรือที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหาร หรือสถานที่น าเข้าอาหาร 
เพ่ือให้ตรงตามใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร แล้วแต่กรณี 

7.2 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงชื่อหรือที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหารในต่างประเทศ เพ่ือให้ตรง
ตามใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 

7.3 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงข้อความบนฉลากให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่เก่ียวข้อง เช่น  

- เพ่ิมข้อความ Product of Thailand เพ่ือส่งออกโดยมีรายละเอียดส่วนอ่ืนของฉลาก
คงเดิม ซึ่งเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 

- เพ่ิมข้อความ “ไม่มีผลในการป้องกันหรือรักษาโรค” ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เป็นต้น 

7.4 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงข้อความที่เก่ียวข้องกับข้อแนะน าในการบริโภค เช่น 
- เพ่ิม/เปลี่ยนแปลง ควรดื่มให้หมดทันทีหลังเปิดดื่ม 
- ไม่ควรบริโภคหากพบบรรจุภัณฑ์ช ารุด บวม มีรูรั่ว หรือมีกลิ่นผิดปกติ 
- เขย่า (ขวด กล่อง กระป๋อง ฯลฯ) ก่อนดื่ม 
- ควรแช่เย็นเพื่อให้รสชาติดีขึ้น 
- ชงในน้ าอุ่นหรือน้ าเย็นก็ได้ เป็นต้น 

7.5 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงข้อความที่เกี่ยวข้องกับเงื่อนไขการผลิต หรือการน าเข้าเพ่ือ
จ าหน่าย เช่น  

- เพ่ิม/ตัด/เปลี่ยนแปลงข้อความ ผลิตเฉพาะเพ่ือ..... (ตัวอย่าง เช่น ผลิตเฉพาะเพ่ือ 
บริษัท เบิกบานใจ จ ากัด) 

- จ าหน่ายเฉพาะที.่.... 
- ควบคุมการผลิตโดย..... 
- ผลิตภายใต้การควบคุม..... 
- ผลิตภายใต้การควบคุมคุณภาพโดย..... 
- ผลิตภายใต้ลิขสิทธิ์ของ.....  เป็นต้น 
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7.6 การแสดงข้อความส่งเสริมการขายที่ไม่ขัดกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ประกาศ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และกฎหมายอ่ืนที่
เกี่ยวข้อง เช่น  

- การชิงโชค การรับของแลก ของแจก หรือของแถม  
- เพ่ิม/ตัด/เปลี่ยนแปลงข้อความ “ห้ามจ าหน่าย” 
- “สินค้าแจกฟรี ห้ามจ าหน่าย” 
- “สินค้าตัวอย่าง ห้ามจ าหน่าย”  
- แสดงค าว่า “ใหม”่ “โฉมใหม่” ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่เคยวางจ าหน่ายในท้องตลาด 

โดยให้มีระยะเวลาการแสดงข้อความดังกล่าว ไม่เกิน ๑ ปี โดยอาจมีรูปแบบฉลากเดิม และรูปแบบฉลากใหม่
ของผลิตภัณฑ์นั้นๆ ที่ได้รับอนุญาตแล้ว 

7.7 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงลักษณะ ขนาดและสีตัวอักษร ขนาดและสีของภาพบนฉลาก 
หรือสีพ้ืนฉลาก โดยข้อความบนฉลากยังต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย และไม่ขัดกับประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 

7.8 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงการจัดวางต าแหน่งของข้อความ หรือรูปภาพที่ได้รับอนุญาต
แล้ว โดยไม่ท าให้ความหมายเปลี ่ยนแปลงไปจากเดิม และไม่ขัดกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่
เกี่ยวข้อง เช่น 

- การย้ายต าแหน่งข้อความ วัน/เดือน/ปี ที่หมดอายุจากด้านใต้กระป๋องไปแสดง
ด้านบนกระป๋องแทน เป็นต้น 

7.9 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงช่องทางการติดต่อกับผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จัดจ าหน่าย รวมถึง
การเปลี่ยนแปลงชื่อและท่ีอยู่ของผู้จัดจ าหน่ายในประเทศและต่างประเทศ เช่น 

- เพ่ิม/ตัด/เปลี่ยนแปลงข้อความ E – mail Address, Website หรือ Call Center 
- จัดจ าหน่ายโดย.......... 
- Imported by……. / Exported by....... / Distributed by……… เป็นต้น 

7.10 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงเครื่องหมายบาร์โค้ด สัญลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับภาชนะบรรจุ 
หรือการรีไซเคิลภาชนะบรรจุ 

7.11 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงเครื่องหมายที่เกี่ยวข้องกับศาสนา ตามที่ได้รับอนุญาตจาก
หน่วยงานที่ท าหน้าที่เก่ียวข้องในการออกใบรับรอง เช่น 

- เพ่ิม/ตัด เครื่องหมายฮาลาล 
- เครื่องหมายโคเชอร์ (kosher) เป็นต้น 

7.12 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงข้อความหรือสัญลักษณ์ที่แสดงว่าเป็นผู้สนับสนุนอย่างเป็น
ทางการในการแข่งขันกีฬา 

7.13 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงกรรมวิธีการเก็บรักษา เช่น 
- เพ่ิมข้อความ “เมื่อเปิดแล้ว ควรเทใส่ชามกระเบื้อง” 
- บริโภคไม่หมดควรเก็บในตู้เย็น เป็นต้น 
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7.14 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงข้อความที่ไม่เกี่ยวข้องกับข้อก าหนดตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง ฉลาก หรือประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์นั้นๆ และ
ไม่เก่ียวข้องกับคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ เช่น 

- ตัด/เปลี่ยนแปลง ค าว่า “เจ”  
- เพ่ิม/ตัดข้อความ “ราคา.......บาท” 

7.15 การแสดงข้อความที่แสดงให้เห็นว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือการศึกษา
เท่านั้น เช่น 

- “ผลิตภัณฑ์เพ่ือการศึกษาทางการแพทย์” เป็นต้น 
7.16 การเปลี่ยนแปลงข้อความภาษาต่างประเทศที่มีความหมายเหมือนกับภาษาไทยที่

ได้รับอนุญาตแล้วบนฉลากอาหาร เช่น เพ่ิม/ตัด/แก้ไข ชื่อและที่ตั้ง สารอาหาร ส่วนประกอบ วิธีการใช้ 
ค าแนะน า เป็นต้น 

7.17 การเพ่ิม/ตัด/เปลี่ยนแปลงข้อความหรือสัญลักษณ์เกี่ยวกับกิจกรรมการกุศล สังคม 
การบริจาค การประชาสัมพันธ์กิจกรรมต่างๆ ของผู้ผลิต 

7.18 การแก้ไขเปลี่ยนแปลง เครื่องหมายหรือสัญลักษณ์ของบริษัทผู้ผลิตหรือผู้น าเข้า 
โดยไม่ขัดประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 

7.19 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงรูปภาพในฉลาก โดยไม่ท าให้ความหมายเปลี่ยนไปจากเดิม
และไม่ขัดกับประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง เช่น 

- การเปลี่ยนรูปท่าทางของการ์ตูน จากวิ่งเป็นว่ายน้ า หรือ เตะฟุตบอล หรือเล่น
บาสเกตบอล เป็นต้น 

7.20 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงข้อความเพ่ือให้เป็นไปตามกฎหมายอ่ืน และต้องไม่ขัดกับ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เช่น  

- เพ่ิมค าว่า “เครื่องดื่ม” ที่ฝาขวดตามกฎหมายของกรมสรรพสามิต เป็นต้น 
7.21 การเปลี่ยนแปลงข้อความ ในการแสดงส่วนประกอบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ที่อาจ

ก่อให้เกิดภูมิแพ้ เช่น เพ่ิม/ตัด/แก้ไขข้อความ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีถั่ว ไข”่ เป็นต้น 
7.22 การแก้ไขเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบที่มีเลขสารบบอาหารและใช้เป็นส่วนประกอบใน

ผลิตภัณฑ์ โดยวัตถุดิบที่ใช้ยังคงให้ผลิตภัณฑ์มีคุณลักษณะ สี กลิ่น รส เช่นเดียวกับท่ีได้รับอนุญาตไว้ เช่น  
- การแก้ไขเปลี่ยนแปลงเลขสารบบอาหารของวัตถุแต่งกลิ่นรส เป็นต้น 
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แบบ สบ.1 เลขรับที ่                         . 
 วันที่                              . 

ค ำขอรับเลขสถำนที่ผลิตอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน 
เขียนที ่                                             . 
วันที่          เดือน                   พ.ศ.        . 

1.  ข้ำพเจ้ำ                                                  อำยุ                 ปี สัญชำติ                        . 
บัตรประจ ำตัวประชำชนเลขท่ี                                     ออกให้ ณ                                              . 
อยู่เลขท่ี                               ตรอก/ซอย                         ถนน                           หมู่ที ่           . 
ต ำบล/แขวง                           อ ำเภอ/เขต                            จังหวัด                                      . 
โทรศัพท์                                                   โทรสำร                                                           . 

ขอรับเลขสถำนที่ผลิตอำหำร ในนำมของ                                                                     . 
(ชื่อผู้ขออนุญำต) 

เลขประจ ำตัวผู้เสียภำษี                                            โดยม ี                                                   . 
เป็นผู้ด ำเนินกิจกำร ณ สถำนที่ผลิต ชื่อ                                                                                    . 
อยู่เลขท่ี                               ตรอก/ซอย                         ถนน                          หมู่ที ่            . 
ต ำบล/แขวง                           อ ำเภอ/เขต                            จังหวัด                                      . 
โทรศัพท์                                           โทรสำร                                    และมีสถำนที่เก็บอำหำรอยู่ 
เลขที่                                  ตรอก/ซอย                         ถนน                           หมู่ที ่            . 
ต ำบล/แขวง                           อ ำเภอ/เขต                            จังหวัด                                      . 
โทรศัพท์                                           โทรสำร                                    . 

2.  อำหำรที่ผลิต ณ สถำนที่ผลิตนี้ ได้แก่ 
กลุ่ม 1 อำหำรควบคุมเฉพำะ กลุ่ม 2 อำหำรก ำหนดคุณภำพ 

หรือมำตรฐำน 
กลุ่ม 3 อำหำรที่ต้องมีฉลำก กลุ่ม 4 อำหำรนอกเหนือกลุ่ม 

1, 2 และ 3 
ประเภท                         . ประเภท                            . ประเภท                        . ประเภทอำหำรแปรรูปที่      
                                   .                                       .                                   . บรรจุในภำชนะพร้อมจ ำหน่ำย 
                                   .                                       .                                   .                                   . 
                                   .                                       .                                   .                                   . 

3.  ข้ำพเจ้ำได้ส่งหลักฐำนในกำรยื่นค ำขอรับเลขสถำนที่ผลิตอำหำร ดังนี้ 
 3.1 ค ำขอรับเลขสถำนที่ผลิตอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน (แบบ สบ.1) จ ำนวน 2 ฉบับ 
 3.2 รำยกำรเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในกำรผลิต รวมทั้งจ ำนวนคนงำน 
 3.3 แผนที่แสดงที่ตั้งของสถำนที่ผลิตและสิ่งปลูกสร้ำงที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง 
 3.4 แบบแปลนแผนผังสิ่งที่ปลูกสร้ำงภำยในบริเวณสถำนที่ผลิต 
 3.5 ส ำเนำหรือรูปถ่ำยทะเบียนบ้ำน 
 3.6 ส ำเนำหรือรูปถ่ำยหนังสือรับรองกำรจดทะเบียน วัตถุประสงค์ และผู้มีอ ำนำจลงชื่อแทน   

นิติบุคคลผู้ขออนุญำต 
 3.7 ส ำเนำหรือรูปถ่ำยใบทะเบียนพำณิชย์ 
 3.8 หนังสือแสดงว่ำเป็นผู้ได้รับมอบหมำยให้ด ำเนินกำรของนิติบุคคลผู้ขออนุญำต 
 3.9 หนังสือรับรองสัญชำติของนิติบุคคลจำกกระทรวงพำณิชย์ 
 3.10 อ่ืนๆ                                                     . 
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(แบบ สบ.1) 

4.  ขอรับรองว่ำ 
4.1  กำรผลิตอำหำรดังกล่ำวข้ำงต้นเป็นไปตำม 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และ 
    เก็บรักษาอาหาร 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และ 
    เก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 
 อ่ืนๆ                                                                                                      . 

4.2  อำหำรที่ผลิตต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
  มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่อง                        . 

                                                                                                           . 
  ใช้วัตถุเจือปนอำหำรตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอำหำร 
  ไม่มีกำรใช้วัตถุท่ีห้ำมใช้ในอำหำรตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องวัตถุท่ีห้ำมใช้ 

ในอำหำร 
  ไม่มีกำรใช้อำหำรที่ห้ำมผลติ น ำเข้ำ หรือจ ำหนำ่ย ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำดว้ยเรื่อง 

อำหำรที่ห้ำมผลิต น ำเข้ำ หรือจ ำหน่ำย เป็นส่วนประกอบ 
  แสดงฉลำกอำหำรตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องฉลำก 
  ใช้ภำชนะบรรจุตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องภำชนะบรรจุ 
  อ่ืนๆ                                                                                                     . 

4.3  ต้องยื่นค ำขออนุญำตใช้ฉลำกอำหำรตำมแบบ สบ.3 หรือจดทะเบียนอำหำรหรือแจ้งรำยละเอียด 
      ของอำหำรที่ผลิตตำมแบบ  สบ.5  ให้ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำทรำบก่อนกำรผลิต   
      ครั้งแรกของอำหำร แต่ละรำยกำรทุกครั้ง  ส ำหรับอำหำรที่ต้องแสดงเลขสำรบบอำหำร 

5. ส ำหรับอำหำรแปรรูปที่บรรจุในภำชนะพร้อมจ ำหน่ำยตำมกลุ่ม 4 (อำหำรนอกเหนือจำกกลุ่ม 1, 2 และ 3)  
   ให้ยื่นขอแจ้งรำยละเอียดของอำหำรที่ผลิต ตำมแบบ สบ.5 
6. ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำ ค ำรับรองดังกล่ำวข้ำงต้นสำมำรถปฏิบัติได้ทุกประกำร 

 
ลงชื่อ                                 ผู้ด ำเนินกิจกำร 

(                                ) 

หมำยเหตุ  :  กำรฝ่ำฝืนค ำรับรองในข้อ 4.1-4.3 ย่อมมีควำมผิดตำมพระรำชบัญญัติอำหำร พ.ศ.2522 
 

ส ำหรับเจ้ำหน้ำที่ 
เลขสถำนที่ผลิตอำหำรเพื่อน ำไปประกอบกำรแสดงเลขสำรบบอำหำร 
  อนุญำต 

เลขสถำนที่ผลิตอำหำร ที่                                                                                       . 
ให้แก่                                                                                                              . 

(ชื่อบุคคลธรรมดำและชื่อร้ำน หรือชื่อนติิบุคคล) 

  ไม่อนุญำต เนื่องจำก                                                                                             . 
 

ลงชื่อ                                        ผู้อนุญำต 
(                                       ) 

ต ำแหน่ง                                        . 
วันที่                                             . 

 

เลขรับที่                         . 
วันที่                              . 
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แบบ สบ.2 เลขรับที ่                         . 
 วันที่                              . 

แบบกำรแก้ไขสถำนที่ผลิตอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน 
1.  ข้ำพเจ้ำ                                                                   เป็นผู้ด ำเนินกิจกำรของสถำนที่ผลิต 

ชื่อ                                                                                     เลขที่                                   . 
ตรอก/ซอย                       ถนน                          หมู่ที่             ต ำบล/แขวง                            . 
อ ำเภอ/เขต                               จังหวัด                                  รหัสไปรษณีย์                           . 
โทรศัพท์                         โทรสำร                          เลขสถำนที่ผลิตอำหำร                                . 

ขอแก้ไขรำยละเอียดเกี่ยวกับสถำนที่ผลิตอำหำร/สถำนที่เก็บอำหำร ดังนี้ 
                                                                                                                                  . 
                                                                                                                                  . 
                                                                                                                                  . 
                                                                                                                                  . 

2.  ข้ำพเจ้ำได้ส่งหลักฐำน ดังนี้ 
 2.1 แบบกำรแก้ไขสถำนที่ผลิตอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน (แบบ สบ.2) จ ำนวน 2 ฉบับ 
 2.2 รำยกำรเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในกำรผลิตอำหำร รวมทั้งจ ำนวน

คนงำน 
 2.3 แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงำนและสิ่งปลูกสร้ำงที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง 
 2.4 แบบแปลนแผนผังสิ่งที่ปลูกสร้ำงภำยในบริเวณโรงงำน 
 2.5 ส ำเนำหรือรูปถ่ำยทะเบียนบ้ำน 
 2.6 ส ำเนำหรือรูปถ่ำยหนังสือรับรองกำรจดทะเบียน วัตถุประสงค์ และผู้มีอ ำนำจลงชื่อแทน   

นิติบุคคลผู้ขออนุญำต 
 2.7 ส ำเนำรูปถ่ำยใบทะเบียนพำณิชย์ 
 2.8 หนังสือแสดงว่ำเป็นผู้ได้รับมอบหมำยให้ด ำเนินกำรของนิติบุคคลผู้ขออนุญำต 
 2.9 อ่ืนๆ                                                     . 

3.  ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำกำรผลิตอำหำรในสถำนที่ผลิตอำหำรดังกล่ำวข้ำงต้น เป็นไปตำมหลักเกณฑ์วิธีกำร 
    ที่ดีในกำรผลิตอำหำรว่ำด้วยสุขลักษณะทั่วไป และว่ำด้วยเรื่อง                                                       . 

ลงชื่อ                                 ผู้ด ำเนินกิจกำร 
(                                ) 

 

ส ำหรับเจ้ำหน้ำที่ 
เลขสถำนที่ผลิตอำหำรเพื่อน ำไปประกอบกำรแสดงเลขสำรบบอำหำร 
  อนุญำต 
  ไม่อนุญำต เนื่องจำก                                                                                             . 

                                                                                                                                  . 
 

ลงชื่อ                                        ผู้อนุญำต 
(                                       ) 

ต ำแหน่ง                                        . 
วันที่                                             . 
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แบบ สบ.3 เลขรับที่                          . 
 วันที่                              . 

 
ค ำขออนุญำตใช้ฉลำกอำหำร 

 
ข้ำพเจ้ำ                                                                         ในนำมของ (บริษัท / ห้ำง / ร้ำน) 

                                                                  ซึ่งมีส ำนักงำนใหญ่ตั้งอยู่ ณ เลขที่                        . 
ซอย                      ถนน                              หมู่ที ่             ต ำบล/แขวง                                 . 
อ ำเภอ/เขต                              จังหวัด                                           โทร.                              . 
มีควำมประสงค์ขออนุญำตใช้ฉลำกของอำหำรตำมตัวอย่ำงที่ได้แนบมำด้วย และมีรำยละเอียดต่ำงๆ  
เพ่ือประกอบกำรพิจำรณำดังต่อไปนี้ 
1.  ชื่ออำหำรภำษำไทย                                                                                                     . 

ชื่ออำหำรภำษำต่ำงประเทศ                                                                                            . 
2.  ลักษณะของอำหำร                                                                                                      . 
3.  ประเภท                                                            ตำมประกำศฯฉบับที่                              . 
4.  ชนิดของภำชนะบรรจุ ขนำดบรรจุ 
                                                               .                                                                . 
                                                               .                                                                . 
5.  รำยละเอียดเกี่ยวกับสถำนที่ผลิต แบ่งบรรจุ หรือน ำเข้ำเพื่อจ ำหน่ำย 

5.1   ได้รับอนุญำตผลิตอำหำรตำมใบอนุญำตเลขที่                    ประเภท                              . 
  ได้รับอนุญำตน ำหรือสั่งอำหำรเข้ำมำในรำชอำณำจักรตำมใบอนุญำตเลขที่                          . 

ประเภท                                                                                                       . 
  ได้รับเลขสถำนที่ผลิตอำหำรที่                 ประเภทอำหำร                                           . 

5.2   ชื่อและที่ตั้งของสถำนที่ผลิต                                                                                 . 
  ชื่อและที่ตั้งของสถำนที่แบ่งบรรจุ                                                                          . 
  ชื่อและที่ตั้งของสถำนที่น ำเข้ำ                                                                              . 

6.  สูตรส่วนประกอบของอำหำร (คิดเป็นร้อยละของน  ำหนัก) 
ชื่อวัตถุ ปริมำณ ชื่อวัตถุ ปริมำณ 

                                 .                            .                              .                              . 
                                 .                            .                              .                              . 
                                 .                            .                              .                              . 
                                 .                            .                              .                              . 
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(แบบ สบ.3) 

7.  อำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์นี ได้นำน                         วัน 
8.  รำยละเอียดเพิ่มเติมอ่ืนๆ 

กรรมวิธีกำรผลิต                                                                                                        . 
                                                                                                                            . 
                                                                                                                            . 
                                                                                                                            . 
  ค ำแปลภำษำต่ำงประเทศ จ ำนวน                        ฉบับ 

9.  วัตถุประสงค์ของฉลำก 
  เป็นฉลำกส ำหรับอำหำรที่จ ำหน่ำยในรำชอำณำจักร 
  เป็นฉลำกส ำหรับอำหำรที่มิได้จ ำหน่ำยโดยตรงต่อผู้บริโภค แต่จ ำหน่ำยให้แก่โรงงำนประเภท          . 

                                                                                                                      . 
  เป็นฉลำกส ำหรับอำหำรที่จะส่งออกไปจ ำหน่ำยนอกรำชอำณำจักร 

10.  ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำ   จะแสดงข้อควำมในฉลำกให้ปรำกฏชัดเจนและสีตัดกับพื้นฉลำกที่ภำชนะบรรจุ 
       หรือหีบห่อที่บรรจุอำหำร และจะด ำเนินกำรจัดท ำฉลำกให้ถูกต้องตำมท่ีได้รับอนุมัติภำยในเวลำ 60 วัน 
       นับแต่วันที่ได้รับอนุญำตให้ใช้ฉลำกตำมค ำขอฯนี้เป็นต้นไป 
11.  ข้ำพเจ้ำได้ส่งหลักฐำนในกำรยื่นค ำขออนุญำตใช้ฉลำกอำหำร ดังนี  

11.1  ค ำขออนุญำตใช้ฉลำกอำหำร จ ำนวน 2 ฉบับ (ลงลำยมือชื่อจริงทุกฉบับ) 
11.2  ฉลำก จ ำนวน 5 ชุด 
11.3  ผลกำรตรวจวิเครำะห์อำหำร (ฉบับจริงพร้อมส ำเนำ) จ ำนวน 2 ชุด (ส ำหรับอำหำรควบคุมเฉพำะ

และอำหำรที่ก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำน) 
11.4  เอกสำรอ่ืน                                                                            . 

 
ลงชื่อ                             ผู้ด ำเนินกิจกำร 

(                            ) 
 

ส ำหรับเจ้ำหน้ำที่ 
  อนุญำต อำหำรชื่อ                                                                                                       . 

                                                                                                      . 
เลขสำรบบอำหำรที่                                                                                           . 

  ไม่อนุญำต เนื่องจำก                                                                                                     . 
                                                                                                     . 

 
ลงชื่อ                                    ผู้อนุญำต 

(                                    ) 
ต ำแหน่ง                                  . 
วันที่                                       . 

 

เลขรับที่                         . 
วันที่                              . 
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แบบ สบ.4 เลขรับที ่                         . 
 วันที่                              . 

 
แบบกำรแก้ไขรำยละเอียดของอำหำรที่ได้รับอนุญำตใช้ฉลำกอำหำร 

1.  ข้ำพเจ้ำ                                                          เป็นผู้ด ำเนินกิจกำรของสถำนที่ผลิต/น ำเข้ำ 
ชื่อ                                                          เลขที ่                       .ตรอก/ซอย                        . 
ถนน                        หมู่ที ่       ต ำบล/แขวง                           อ ำเภอ/เขต                               . 
จังหวัด                            รหัสไปรษณีย์                 โทรศัพท์                   โทรสำร                      . 
เลขสถำนที่ผลิต/น ำเข้ำอำหำร                                                                       ขอแก้ไขรำยละเอียด 
ของอำหำรที่ได้รับอนุญำตใช้ฉลำกอำหำรดังนี้ 

ชื่ออำหำร/เลขสำรบบอำหำร รำยกำรที่ขอแก้ไข 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.  ข้ำพเจ้ำได้ส่งหลักฐำนดังนี้ 
2.1  แบบกำรแก้ไขรำยละเอียดของอำหำรที่ได้รับอนุญำตใช้ฉลำกอำหำร (แบบ สบ.4)  

จ ำนวน 2 ฉบับ 
2.2  อ่ืนๆ                                                                             . 

ลงชื่อ                                  ผู้ยื่นค ำขอ 
(                                 ) 

 
ส ำหรับเจ้ำหน้ำที่ 

  อนุญำตให้แก้ไขรำยละเอียดดังกล่ำวข้ำงต้นได้ 
  ไม่อนุญำต เนื่องจำก                                                                                                     . 
                                                                                                                                  . 

 
ลงชื่อ                                    ผู้อนุญำต 

(                                    ) 
ต ำแหน่ง                                  . 
วันที่                                       .
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แบบ สบ.5  เลขรับที่                         . 
  วันที่                              . 

 
ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร 

 
  ขอจดทะเบียนอาหาร   ผลิต 
  ขอแจ้งรายละเอียดอาหาร   น าเข้า 

 
ชื่ออาหาร ประเภทอาหาร/ฉบับท่ี         . เลขสารบบอาหาร 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ลงชื่อ                                    ผู้อนุญาต 

(                                    ) 
ต าแหน่ง                                  . 
วันที่                                       . 
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 (แบบ สบ.5) 
 
 
ผู้รับอนุญาตผลิตชื่อ                                             เลขที่ใบอนุญาตผลิต/เลขสถานที่ผลิต                       . 
สถานที่ผลิตชื่อ                                                                             อยู่เลขท่ี                               .                                 
ตรอก/ซอย                                   ถนน                                          หมู่ที ่                                 .                                                       
ต าบล/แขวง                              อ าเภอ/เขต                                         จังหวัด.......................................                                                                           
รหัสไปรษณีย์                 ประเทศ                            โทรศัพท์                             โทรสาร.......................                             
E-mail address:…………………………………………………………………………………………………….…………………………………… 
ผู้รับอนุญาตน าเข้าชื่อ                                           เลขที่ใบอนุญาตน าเข้าฯ                                      . 
สถานที่น าเข้าชื่อ                                                                อยู่เลขท่ี                                         . 
ตรอก/ซอย                                        ถนน                                           หมู่ที ่                          .                                 
ต าบล/แขวง                                         อ าเภอ/เขต                               จังหวัด                          .                                    
รหัสไปรษณีย์                      ประเทศ                โทรศัพท ์                      โทรสาร                            .               
E-mail address:…………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานดังนี้ 
(1)  ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) จ านวน 2 ฉบับ 
(2)  อ่ืนๆ                                                                                                             . 

                                                                                                                  . 
                                                                                                                  . 

ขอรับรองว่า 

1. การผลิตอาหารดังกล่าวข้างต้นเป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารว่าดว้ยประกาศกระทรวง 
     สาธารณสุขเรื่อง                                                                                                     .    

                                                                                                                     . 
2. อาหารที่ผลิตต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 

- มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง                                   . 
- การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร  
- ไม่มีการใช้วัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร และ/หรือ อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 
- การใช้ภาชนะบรรจุ ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะบรรจุ 
- การแสดงฉลากอาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของ

อาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง                                      . 
                                                                                                                     . 

- การแสดงฉลากโภชนาการ ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลากโภชนาการ  
- อ่ืนๆ                                                                                                               . 

                                                                                                                     . 

ข้าพเจ้าขอรับรองว่า ค ารับรองดังกล่าวข้างต้นเป็นความจริง จึงได้ลงลายมือชื่อไว้เป็นหลักฐาน  
 

 
ลงชื่อ                                ผู้ด าเนินกิจการ 

(                                ) 

 

เลขรับที่                         . 
วันที่                              . 
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เลขรับที ่                        ...... 
วันที่                              . 

เอกสารประเมินผลิตภณัฑ์ส าหรับจดทะเบียนอาหาร 
 นมโค    นมปรุงแตง่   ผลิตภัณฑ์นม    นมเปรี้ยว     

 ไอศกรมี    อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิ   เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ     

ข้อมูลผลิตภัณฑ์ของสถานประกอบการ ชื่อ...........................................................................................  

1. ชื่ออาหารภาษาไทย.............................................................................................. ............................... 

............................................................................................................................. ................................. 

2. ชื่ออาหารภาษาต่างประเทศ (ถ้าม)ี.................................................................................................. 

............................................................................................................................. ................................ 

3. ลักษณะอาหาร ............................................................................................................ .............. 

4. จุดประสงค์การใช้ โปรดระบุ 

บริโภคเป็นอาหารทั่วไป 

 วัตถุดิบในการผลิตอาหารอ่ืน ได้แก่................................................ 

อ่ืนๆ โปรดระบุ................................................................................. 

5.  วิธีการใช้  โปรดระบุ           

พร้อมบริโภค (ท าต่อข้อ 7)                      

                                ต้องละลาย / เจือจางก่อนบริโภค (ท าต่อข้อ 6)  

                                ปรุง หรือผสมก่อนบริโภค (ท าต่อข้อ 6)   

                                เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร  

6. วิธีการเตรียมผลิตภัณฑ์ (ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค หรือ การรับประทาน 1 ครั้ง) 

ปริมาณผลิตภัณฑ์ : ................................กรัม        

ปริมาณของเหลว  : .................................มิลลิลิตร  

(โปรดระบุชนิดของของเหลว :................................................ ) 

7. ชนิดภาชนะบรรจุ...................................................................................................... ............... 

............................................................................................................................. .................... 

8. ประเภทอาหาร (ตามประกาศฯกระทรวง)........................................................... ................... 

ชนิดอาหาร (ตามประกาศฯกระทรวง)....................................................................................  

 
 

 

แบบ สบ.5-1 
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ข้อมูลผลิตภัณฑ์ของสถานประกอบการ (ต่อ) 

9.  ส่วนประกอบท้ังหมดในผลิตภัณฑ์    

ล าดับที ่ รายชื่อส่วนประกอบ และเลขสารบบอาหาร  

(แล้วแต่กรณี) 

หน้าท่ี ปริมาณ  หมายเหตุ 

G FA FL AI 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 รวม     100%  
กรณีอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท : น้ าหนักเน้ืออาหาร (ถ้ามี)................................% 
ประเภทอาหารตามหมวดอาหารของ Codex: ................................................................................................................ 
  หน้าที ่  G (General) หมายถึง ส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตอาหารโดยทั่วไป เช่น น ้าตาลทราย เกลือแกง แป้งมันส้าปะหลังไม่ดัด

แปร เป็นต้น 
 FA (Food Additive) หมายถึง วัตถุเจือปนอาหาร โปรดด้าเนินการต่อในแบบ สบ.5-2 เอกสารตรวจสอบปริมาณการใช้วัตถุเจือปน

อาหาร 
 AI (Active Ingredient) ได้แก่ วิตามิน แร่ธาตุ กรดอะมิโน สมุนไพร สารสกัด สารสังเคราะห์ เป็นต้น กรณีเป็น วิตามิน แร่ธาตุ ให้กรอก

แบบฟอร์ม สบ. 5-3 กรณีเป็นกรดอะมิโน ให้กรอกแบบฟอร์ม สบ.5-4 และกรณีเป็นสมุนไพร สารสกัด สาร
สังเคราะห์ ให้กรอกแบบฟอร์ม สบ. 5-5 

 FL (Flavour) หมายถึง สารแต่งกลิ่นรส ให้ระบุเลขสารบบอาหาร หรือ ให้รับรองว่าสว่นประกอบที่ใช้มีการปฏิบัติตาม
กฎหมายโดยได้รับเลขสารบบอาหารแลว้                  

อนึ่ง “ส่วนประกอบ” ที่ใช้มีส่วนประกอบย่อย เช่น วิตามินผสม (Vitamin Premix) วัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม แป้งผสม เป็นต้น   
ให้ระบุรายละเอียด โดยแจ้งสูตรส่วนประกอบ 100% หรือ เลขสารบบอาหาร 

10. กรรมวิธีการผลิต (ระบุตามข้อเท็จจริง) 
(  ) พาสเจอร์ไรส์                                          (  ) อัดก๊าซ  
(  ) ยูเอชที                                                 (  ) ออสโมซิสยอ้นกลับ (Reverse Osmosis: R.O.)                    
(  ) สเตอริไลส์                                             (  ) อัลตร้าไวโอเลต  
(  ) แช่แข็ง                                                 (  ) ฉายรังสี  
(  ) หมัก (Ferment)                                     (  ) ดอง (pickle, cure)                   
     ระบุเชื้อ................................................           (  ) โอโซน  
(  ) ฆ่าเชื้ออ่ืนๆ  โปรดระบุ...........................           (  ) กรรมวิธีอื่นๆ โปรดระบุ......................................                 
     .................................................................                 …………………………………………………………………..                                       

 

(แบบ สบ.5-1) 

 

เลขรับที่                         . 
วันที่                              . 
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ข้อมูลผลิตภัณฑ์ของสถานประกอบการ (ต่อ) 

11. ส าหรับอาหารที่เข้าข่ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2555 ได้แก่อาหารที่มี
คุณลักษณะตามเงื่อนไข 5 ข้อคือ 

(1) เป็นอาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท้าลายหรือยังยั งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลัง หรือ
ก่อนบรรจุหรือปิดผนึก  

(2) เป็นอาหารที่มีความเป็นกรดต่้า (Low Acid Food) คือ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง มากกว่า 4.6  (pH > 4.6) หรือ
เป็นอาหารที่มีการปรับสภาพให้เป็นกรด (Acidified Food) จนมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.6 (pH ≤ 4.6) 

(3) มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี  (Water activity) มากกว่า 0.85 (aw > 0.85) 

(4) เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้  

(5) เก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ 

หากเข้าเงื่อนไขทุกข้อ ให้กรอกรายละเอียดในข้อ 11.1 – 11.4 

11.1 แจ้งค่า F0 (กรณีกรดต่ า)...............................นาที  

11.2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)............................................................ 

11.3 ระยะเวลาที่ pH เข้าสู่สมดุล (กรณีปรับกรด)..................................... 

11.4 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aW) ........................................................... 

12. อายุการเก็บรักษา..............................................ที่อุณหภูมิ...................................................... 

ขอรับรองว่า  

1. ข้อมูลดังกล่าวข้างต้น เป็นข้อมูลที่ถูกต้อง และเป็นไปตามกฎหมาย 

2. หากมีการแก้ไขเปลี่ยนแปลงข้อมูลใดๆ ที่แจ้งไว้ จะยื่นแบบ สบ. 6 พร้อมหลักฐานแล้วแต่กรณี
มาประกอบการแก้ไขด้วย 

3. จัดส่งรายงานผลวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์ที่ผลิตหรือน าเข้า เม่ือมีการจ าหน่ายเป็นครั้ง
แรก ทั้งนี้ให้เก็บส าเนาไว้เป็นหลักฐาน ณ สถานที่ผลิต/สถานที่น าเข้า  

4. จัดเตรียมเอกสารที่ระบุถึงข้อมูลสถานประกอบการ (Manufacture profile) และข้อมูล
ผลิตภัณฑ์ (Product profile) และเก็บไว้ ณ สถานที่ผลิต/น าเข้า ตามประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องการเตรียมความพร้อมเพื่อรองรับการตรวจสอบสถานที่
ผลิตและน าเข้าอาหาร  

5. รับทราบและปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ และเงื่อนไขในการยกเลิกเลขสารบบอาหารตามระเบียบ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.......... 

                                                                   ลงช่ือ........................................... ผู้ด าเนินกิจการ 

                                                                  (                                            ) 

                                                                         วันที.่.......................................      

 

(แบบ สบ.5-1) 

 

เลขรับที่                         . 
วันที่                              . 
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เอกสารตรวจสอบปริมาณวิตามิน หรือแร่ธาตุ  

ช่ือผลิตภณัฑ…์……………………………………………………..……………ประเภท………………………………………………………….……….. 

     ชนิดแห้ง / เข้มข้น >>> น ้ำหนัก...................กรมัต่อครั ง   

     ชนิดเหลว >>> น ้ำหนักของผลิตภณัฑ์ชนิดเหลว  = .......................................กรมัต่อครั ง   

ปริมำณกำรบริโภค  = ......................................ครั งต่อวัน 

สารอาหาร 
รูปแบบ

สารอาหาร 
สารส าคัญ 

(%) 

ปริมาณ
ในสูตร
(%) 

 

ปริมาณการบริโภค 

Thai RDI 
ปริมาณที่อนุญาตสูงสุด 

ตาม หลักการ
Nutrification ต่อวัน 

ปริมาณอนุญาต
เฉพาะเคร่ืองดื่มผสม

กาเฟอีนต่อ 
ภาชนะบรรจุ 

ผลการประเมิน 

1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง ผ่าน 
ไม่

ผ่าน 

Vitamin A       
800 มคก.อาร์อี 

(2664 ไอยู) 
1200 มคก.อาร์อี 

(150%) (3996 ไอยู) 
ไม่เกิน 1200 มคก.

อาร์อี 
  

Vitamin B1       1.5 .มก. 3 มก. (200%) ไม่เกิน 20 มก.   
Vitamin B2       1.7 มก. 3.4 มก. (200%) ไม่เกิน 7.5 มก.   
Niacin       20 มก.เอ็นอี 40 มก.เอ็นอี (200%) ไม่เกิน 40 มก.เอ็นอี   
Vitamin B6       2 มก. 4 มก. (200%) ไม่เกิน 7.5 มก.   
Folate       200 มคก. 400 มคก. (200%) ไม่เกิน 400 มคก.   
Biotin       150 มคก. 300 มคก. (200%) ไม่เกิน 300 มคก.   
Pantothenic Acid       6 มก. 12 มก. (200%) ไม่เกิน 12 มก.   
Vitamin B12       2 มคก. 4 มคก. (200%) ไม่เกิน 20 มคก.   

Vitamin C       60 มก. 120 มก. (200%) ไม่เกิน 120 มก.   

Vitamin D       
5 มคก. 

(200ไอยู) 
7.5 มคก. (150%) 

(300ไอยู) 
ไม่เกิน 7.5 มคก.   

Vitamin E       
10 มก. แอลฟา-ทีอี 

(15 ไอยู) 

15 มก. แอลฟา-ทีอี
(150%) 

(22.5 ไอยู) 

ไม่เกิน 15 มก. 
แอลฟา-ทีอี 

  

Vitamin K       80 มคก. 120 มคก. (150%) ไม่เกิน 120 มคก.   
Calcium       800 มก. 1200 มก. (150%) ไม่เกิน 1200 มก.   
Phosphorus       800 มก. 1200 มก. (150%) ไม่เกิน 1200 มก.    
Iron       15 มก. 18 มก. (120%) ไม่เกิน 18 มก.    
Magnesium       350 มก. 525 มก. (150%) ไม่เกิน 525 มก.   
Zinc       15 มก. 18 มก. (120%) ไม่เกิน 18 มก.    
Copper       2 มก. 3 มก. (150%) ไม่เกิน 3 มก.    
Potassium       3500 มก. 5250 มก. (150%) ไม่เกิน 5250 มก.    
Sodium       2400 มก. 2400 มก. (100%) ไม่เกิน 2400 มก.    
Manganese       3.5 มก. 5.25 มก. (150%) ไม่เกิน 5.25 มก.    
Selenium       70 มคก. 105 มคก. (150%) ไม่เกิน 105 มคก.    
Molybdenum       160 มคก. 240 มคก. (150%) ไม่เกิน 240 มคก.    
Chromium       130 มคก. 195 มคก. (150%) ไม่เกิน 195 มคก.    
Chloride       3400 มก. 5100 มก. (150%) ไม่เกิน 5100 มก.    

Nicotinamide       - - 10-38 มก.   

Inositol       - - 25-75 มก.   

Glucuronolactone       - - 0.2-0.9 ก.   

Taurine       - - 0.13-1.5 ก.   

 
 

เลขรับที ่                         . 
วันที่                              . 

ส ำหรับผู้ประกอบกำร 
ลงช่ือ........................................................ผู้ประเมิน 
       (...........................................................) 
ว/ด/ป 
 

สรุปผลกำรประเมิน 
 ผ่ำน 
 ไม่ผ่ำน 
 

แบบ สบ.5-3 แบบ สบ.5-2 

หมำยเหต:ุ  1. ตัวอย่ำงรูปแบบสำรอำหำร เช่น Vitamin A รูปแบบสำรอำหำรคือ Vitamin A Palmitate เป็นต้น 
               2. กรณีไอโอดีนและฟลูออไรด์ ให้เป็นไปตำมควำมเห็นชอบของส้ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
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    เอกสารตรวจสอบปริมาณกรดอะมิโน 

ชื่อผลิตภัณฑ์……………………………………………ประเภท………………………………………………………….. 

       ชนิดแห้ง / เข้มข้น >>> น ้ำหนัก...................กรมัต่อครั ง   

       ชนิดเหลว >>> น ้ำหนักของผลิตภณัฑ์ชนิดเหลว  = .......................................กรัมต่อครั ง                                                

ปริมำณกำรบริโภค  = ......................................ครั งต่อวัน 

 

เลขรับที่                          . 
วันที่                              . 

ล าดับท่ี 
ช่ือกรดอะมิโน 
และรูปแบบ 
กรดอะมิโน 

สารส าคัญ 
(%) 

ปริมาณ
ในสูตร
(%) 

ปริมาณการบริโภค ข้อมูลอ้างอิง ผลการประเมิน 

1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง ปริมาณอ้างอิง แหล่งอ้างอิง ผ่าน ไม่ผ่าน 

           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           
           

แบบ สบ.5-4 แบบ สบ.5-2 

ส้ำหรับผู้ประกอบกำร 
ลงช่ือ........................................................ผู้ประเมิน 
       (...........................................................) 
ว/ด/ป 
 

สรุปผลกำรประเมิน 
 ผ่ำน 
 ไม่ผ่ำน 
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  เอกสารตรวจสอบปริมาณสมุนไพร สารสกัด หรือสารสังเคราะห์ 

ชื่อผลิตภัณฑ์……………………………………………………………........................................................ประเภท……………………………………………………….……………………………………………….. 

       ชนิดแห้ง / เข้มข้น >>> น ้ำหนัก...................กรมัต่อครั ง   

       ชนิดเหลว >>> น ้ำหนักของผลิตภณัฑ์ชนิดเหลว  = .......................................กรัมต่อครั ง   

ปริมำณกำรบริโภค  = ......................................(ครั งต่อวัน) 

ล าดับท่ี ช่ือสมุนไพร /สารสกัด / สารสังเคราะห์ 

รายละเอียด ข้อมูลอ้างอิง ผลการประเมิน 

ปริมาณในสูตร 
(%) 

อัตราส่วนในการสกัด* 
(วัตถุดิบ : สารสกัด) 

ตัวท าละลาย 
สารส าคัญ 

(ช่ือและปริมาณ) 
(%) 

ปริมาณการบริโภค 
ปริมาณอ้างอิง แหล่งอ้างอิง ผ่าน ไม่ผ่าน 

1 คร้ัง 2 คร้ัง 3 คร้ัง 

             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             

** อัตรำส่วนในกำรสกดั หมำยถึง อัตรำส่วนระหว่ำงปรมิำณวตัถุดิบที่น้ำมำใช้ต่อสำรสกัดที่ได้ 1 กรัม ส้ำหรับวตัถุดิบที่เป็นสำรสกัด 

 

เลขรับที ่                         . 
วันที่                              . 

แบบ สบ.5-5  

ส้ำหรับผู้ประกอบกำร 
ลงช่ือ......................................................ผูป้ระเมิน 
       (..........................................................) 
ว/ด/ป 
 

สรุปผลกำรประเมิน 
 ผ่ำน 
 ไม่ผ่ำน 
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แบบ สบ.6 เลขรับที ่                         . 
 วันที่                              . 

 
แบบกำรแก้ไขรำยละเอียดของอำหำร 

ที่จดทะเบียนอำหำร/แจ้งรำยละเอียดอำหำร 
 
1.  ข้ำพเจ้ำ                                                          เป็นผู้ด ำเนินกิจกำรของสถำนที่ผลิต/น ำเข้ำ 

ชื่อ                                                          เลขที ่                       .ตรอก/ซอย                        . 
ถนน                        หมู่ที ่       ต ำบล/แขวง                           อ ำเภอ/เขต                               . 
จังหวัด                            รหัสไปรษณีย์                 โทรศัพท์                   โทรสำร                      . 
เลขสถำนที่ผลิต/น ำเข้ำอำหำร                                                                  ขอแก้ไขรำยละเอียดของ 
อำหำร ดังนี้ 

ชื่ออำหำร/เลขสำรบบอำหำร รำยกำรทีแ่จ้งแก้ไข 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.  ข้ำพเจ้ำได้ส่งหลักฐำนดังนี้ 
2.1  แบบกำรแก้ไขรำยละเอียดของอำหำรที่จดทะเบียนอำหำร/แจ้งรำยละเอียดอำหำร  

(แบบ สบ.6) จ ำนวน 2 ฉบับ 
2.2  อ่ืนๆ                                                                             . 

ลงชื่อ                                ผู้ด ำเนินกิจกำร 
(                               ) 
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ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 343/2548 

เรื่อง  หลักเกณฑ์การแสดงรูปภาพส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหาร 
--------------------------------------------- 

เพ่ือให้การแสดงรูปภาพที่แสดงถึงส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหารไม่เป็นเท็จ หรือ
หลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร หรือไม่ท าให้เข้าใจผิดในสาระส าคัญ ตามข้อก าหนดไว้ในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เรื่อง ฉลาก และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงก าหนดหลักเกณฑ์ในการพิจารณาการแสดงรูป หรือรูปภาพ
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหารที่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค หรือจ าหน่ายให้ผู้ปรุง หรือผู้จ าหน่ายอาหาร 
เพ่ือเป็นแนวทางวิธีปฏิบัติส าหรับเจ้าหน้าที่ ดังนี้ 

1.  ฉลากอาหารที่แสดงรูปภาพของวัตถุที่เป็นส่วนประกอบ ต้องระบุปริมาณของวัตถุดังกล่าวไว้ 
ในส่วนของการแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหารด้วย เช่น ภาพถั่วเหลืองบนฉลากน้ านมถั่วเหลือง หรือภาพสต
รอเบอร์รีบนฉลากแยมสตรอเบอร์รี ยกเว้นอาหารที่มีส่วนประกอบที่ส าคัญแต่เพียงอย่างเดียว ที่ได้รับการยกเว้นไม่
ต้องแสดงส่วนประกอบบนฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก  

2.  ฉลากอาหารที่แสดงรูปภาพของวัตถุแต่งกลิ่นรส ต้องแสดงรูปภาพที่สอดคล้องกับวัตถุแต่งกลิ่นรส
ที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ หากรูปภาพนั้นอาจท าให้เข้าใจผิดในสาระส าคัญได้ จะต้องแสดงข้อความก ากับรูปภาพว่า 
“ภาพ…………สื่อถึงกลิ่นรสเท่านั้น” (ความที่เว้นให้ระบุว่าเป็นภาพของสิ่งใด เช่น ภาพมะพร้าว) หรือข้อความอ่ืนใน
ท านองเดียวกันด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน  เช่น ภาพมะพร้าว ส าหรับคุกกี้กลิ่นมะพร้าว ส าหรับฉลากอาหารที่มี
ขนาดเล็กซึ่งไม่สามารถแสดงข้อความก ากับรูปภาพได้ ให้แสดงข้อความก ากับรูปภาพไว้ที่ฉลากของภาชนะบรรจุ
รวมที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคได้ 

3.  ฉลากอาหารที่ประสงค์จะแสดงรูปภาพของวัตถุเพ่ือแนะน าให้ผู้บริโภคเติมในขณะรับประทาน
โดยที่ไม่มีวัตถุนั้นเป็นส่วนประกอบ สามารถแสดงได้แต่ต้องแสดงข้อความก ากับด้วย เช่น หากแสดงภาพชิ้นผลไม้
แต่งหน้าไอศกรีมพร้อมเสิร์ฟ ต้องแสดงข้อความ “อาจเติมผลไม้เพ่ือเพ่ิมรสชาติ” ส าหรับอาหารกึ่งส าเร็จรูปให้
แสดงข้อความ “หากต้องการรสชาติและคุณค่าทางอาหารเพ่ิมขึ้น ควรเติมผัก เนื้อสัตว์ และอ่ืน ๆ ตามต้องการ” 
หรือข้อความอ่ืนในท านองเดียวกัน 

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 

สั่ง ณ  วันที่  9  มิถุนายน  พ.ศ. 2548   
ภักดี  โพธิศิริ 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ตารางการแสดงรูปภาพส่วนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑ์ 

กรณี เงื่อนไขการแสดง หมายเหตุ 
1. ใส่ส่วนประกอบนั้น ต้องแสดงปริมาณส่วนประกอบนั้น 

ในส่วนของการแสดงส่วนประกอบส าคัญ
บนฉลากด้วย 

ยกเว้น กรณีอาหารนั้นมี
ส่วนประกอบที่ส าคัญเพียงอย่าง
เดียว ซึ่งได้รับการยกเว้นไม่ต้อง
แสดงปริมาณส่วนประกอบ 

2. ใส่เฉพาะวัตถุแต่งกลิ่น
รส 

หากรูปภาพนั้นท าให้เข้าใจผิดใน
สาระส าคัญ ต้องแสดงข้อความก ากับ
รูปภาพว่า  
“ภาพ…สื่อถึงกลิ่นรสเท่านั้น” ด้วยตัวอักษร
อ่านได้ชัดเจน 

ฉลากอาหารที่มีขนาดเล็ก  
แสดงข้อความก ากับรูปภาพไว้ที่
ฉลากภาชนะบรรจุรวมที่จ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภคได้ 

3. ไม่มีวัตถุนั้นในผลิตภัณฑ์ 
  แต่เป็นการแนะน าให้ 
  ผู้บริโภคเติม 

ต้องแสดงข้อความท่ีสื่อถึงการแนะน า เช่น 
“อาจเติมผลไม้เพ่ือเพ่ิมรสชาติ” 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2551 

-------------------------------------------------- 
ตามมาตรา 40 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ห้ามมิให้ผู้ใดโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ 

หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร   แต่หากจะทํา
การโฆษณาตามมาตรา 41 ก็ได้มีการกําหนดให้ผู้ประสงค์จะโฆษณา คุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของ
อาหาร ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทางหนังสือพิมพ์  หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือ
ด้วยวิธีอ่ืนใด เพ่ือประโยชน์ทางการค้า ต้องนําเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือข้อความที่จะโฆษณาดังกล่าวนั้น ให้ผู้
อนุญาตตรวจพิจารณาก่อน เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะโฆษณาได้ 

ดังนั้น เพ่ือให้การขออนุญาตโฆษณาและการโฆษณาอาหาร เป็นไปตามเจตนารมย์ของกฎหมาย 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้กําหนดหลักเกณฑ์ วิธีการ เงื่อนไข และแนวทางการ โฆษณาอาหารไว้ 
ดังต่อไปนี้ 

การโฆษณา หมายความรวมถึงการกระทําด้วยวิธีการใดๆ ให้ประชาชนเห็นหรือทราบข้อความ     
เพ่ือประโยชน์ทางการค้า 
หลักการ/ข้อปฏิบัติในการโฆษณาอาหาร 

1.  อาหารที่กฎหมายกําหนดให้ขออนุญาตผลิต นําเข้า และอ่ืนๆ ต้องได้รับอนุญาตตามกฎหมายว่า
ด้วยอาหารตามแต่ละกรณีนั้นๆ 

2.  การโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ต้อง 
 2.1  ไม่เป็นเท็จหรือเกินความจริง ไม่ทําให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดในสาระสําคัญของอาหาร และให้เกิด

ความหลงเชื่อโดยไม่สมควร 
 2.2  โฆษณาสรรพคุณเฉพาะที่ได้รับอนุญาตในฉลาก ที่ได้รับอนุมัติจากสํานักงานคณะ กรรมการ

อาหารและยา หรือเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก หรือประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 

2.3  ทั้งนี ้หากมีการโฆษณากล่าวอ้างสรรพคุณทางสุขภาพนอกเหนือจากที่ได้รับอนุญาตในฉลาก 
ที่ได้รับอนุมัติจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดังกล่าวข้างต้น ต้องนําผลการศึกษาวิจัยผลิตภัณฑ์อาหาร 
บทความรู้ หรือข้อมูลทางวิชาการ มาประกอบการขออนุญาตโฆษณาอาหาร ซึ่งต้องเป็นข้อมูลที่ถูกต้อง เป็นจริง
และเป็นปัจจุบัน อยู่บนพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เชื่อถือได้ และตีพิมพ์ในวารสาร ทางการแพทย์หรือทางวิชาการที่
เชื่อถือได้ โดยจะต้องแนบเอกสารที่ได้รับการตีพิมพ์ฉบับเต็มมาประกอบการ พิจารณาด้วย 

3.  การโฆษณาที่ได้รับอนุญาต จะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขที่ผู้อนุญาตกําหนด ได้แก่ 
 3.1  อนุญาตเฉพาะข้อความและภาพท่ีไม่ได้ขีดฆ่า 

3.2  โฆษณาในเวลาไม่เกิน 5 ปี นับจากวันที่อนุญาต 
3.3  ข้อความและภาพที่โฆษณาต้องตรงตามที่ได้รับอนุญาต ถ้าโฆษณาแตกต่างไปจากนี้ ถือว่า

ข้อความโฆษณาท้ังหมดไม่ได้รับอนุญาต 
3.4  ให้แสดงข้อความเลขท่ีใบอนุญาตโฆษณาในสื่อท่ีได้รับอนุญาต ยกเว้นทางสื่อวิทยุ  

กระจายเสียง ไม่ต้องแสดงเลขที่ใบอนุญาตโฆษณา  
3.5  เงื่อนไขอ่ืนๆ ตามท่ีกําหนดไว้ในเอกสารข้อความโฆษณา (ถ้ามี) 
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หลักเกณฑ์ทั่วไปในการโฆษณาอาหาร 
1.  ชื่ออาหาร 
 1.1  การใช้ชื่ออาหาร ต้องไม่ทําให้เข้าใจผิดในสาระสําคัญ ไม่เป็นเท็จ ไม่เป็นการหลอกลวง  

 ให้เกิดความหลงเชื่อ ทําให้เข้าใจผิด หรือขัดกับวัฒนธรรมอันดีงามของไทย โดยอาจใช้ 
 (1)  ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใช้เรียกอาหารตามปกติ หรือ 
 (2)  ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร หรือ 
 (3)  ชื่อทางการค้า ซึ่งต้องมีข้อความแสดงประเภทหรือชนิดอาหารนั้นๆ ด้วย 

 1.2  การแสดงชื่ออาหารในสื่อโฆษณา 
 (1)  สื่อสิ่งพิมพ์ แสดงชื่ออาหารในข้อความโฆษณาหรือแสดงภาพผลิตภัณฑ์ที่เห็น  ชื่อ

อาหารบนฉลากอย่างชัดเจน 
 (2)  สื่อวิทยุกระจายเสียง แสดงชื่ออาหารซึ่งเป็นที่เข้าใจว่าหมายถึงอาหารชนิดใดในส่วน

เสียงโฆษณา 
 (3)  สื่อวิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ และภาพยนตร์ แสดงชื่ออาหารในส่วนเสียงโฆษณา หรือ 

แสดงภาพผลิตภัณฑ์ท่ีเห็นชื่ออาหารบนฉลากอย่างชัดเจน หรือแสดงชื่ออาหารเป็นอักษรลอย (SUPER) มาประกอบ
ภาพโฆษณา 

 (4)  สื่ออินเตอร์เน็ต 
 -  อินเตอร์เน็ตที่ไม่มีเสียง ให้แสดงชื่ออาหารเช่นเดียวกับสื่อสิ่งพิมพ์ 
 -  อินเตอร์เน็ตที่มีเสียง ให้แสดงชื่ออาหารเช่นเดียวกับสื่อวิทยุโทรทัศน์ 
การโฆษณา หากข้อความโฆษณาได้บ่งบอกถึงชนิดและประเภทของอาหารอย่างชัดเจนแล้ว ก็อนุโลม

ไม่ต้องแสดงชื่อเต็มของอาหาร 
2.  ภาพในสื่อโฆษณา 
 การแสดงภาพประกอบ ข้อความโฆษณา ภาพและข้อความที่ปรากฏต้องถูกต้องตามกฎหมาย และไม่

ทําให้เข้าใจผิดในสาระสําคัญของอาหาร 
3.  ข้อความ/คําโฆษณา 
 3.1  การใช้คําว่า “สด” ให้ใช้ได้กับ 

3.1.1  อาหารที่เป็นผลิตผลตามธรรมชาติที่ยังไม่ได้แปรรูป เช่น พืช ผัก เนื้อสัตว์ และผลไม้ 
เป็นต้น 

3.1.2  อาหารที่กําหนดระยะเวลาจําหน่ายไม่เกิน 3 วัน นบัจากวันที่ผลิต เช่น ขนมปัง  
3.1.3  อาหารที่ได้รับอนุญาตตามฉลากอาหารจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

3.2  การใช้คําว่า “ใหม”่ สําหรับสินค้าใหม่หรือเริ่มวางจําหน่ายเป็นเวลาไม่เกิน 1 ปี 
3.3  การใช้คําว่า “ผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์” , ”ผลิตภัณฑ์อินทรีย์” , ”organic” หรือ    “ออร์

กานิก” สําหรับผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร โดยผู้ผลิต หรือผู้จําหน่าย หรือผู้นําเข้า ผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์นั้น
จะต้องได้รับการตรวจสอบรับรองตามเกณฑ์มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ของ IFOAM                (The 
International Federation of Organic Agriculture Movements) หรือตามคําแนะนําของกรรมาธิการมาตรฐาน
อาหารระหว่างประเทศ (Codex) หรือตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ของต่างประเทศ (ในกรณีที่ต่างประเทศนั้น มีการ
ประกาศใช้กฎระเบียบเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์) โดยหน่วยตรวจสอบรับรองที่ได้รับการรับรอง

749

ยก
เลกิ



 

  

ระบบงานตามเกณฑ์ของ IFOAM หรือตามระบบ ISO/IEC Guide 65 หรือได้รับการขึ้นทะเบียนจากหน่วยงานใน
ประเทศที่มีกฎระเบียบเรื่อง เกษตรอินทรีย์ 

3.4  การใช้คําว่า “ธรรมชาติ” ให้ใช้ได้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีอยู่ตามธรรมชาติ พืช ผัก 
เนื้อสัตว์ และผลไม้ เป็นต้น เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านกรรมวิธี แปรรูปหรือกรรมวิธีการผลิตเบื้องต้น ที่ไม่มีการ
เติมวัตถุเจือปนอาหาร, สี, กลิ่น, วิตามิน และเกลือแร ่

3.5  การใช้คําว่า “ปลอดภัย” ให้ใช้ได้เมื่อมีการแสดงภาพหรือข้อความท่ีเก่ียวข้องกับกรรมวิธี
การผลิตและมีหลักฐานการรับรองระบบ HACCP จากหน่วยรับรองระบบ (Certified Body) ที่มีมาตรฐานตาม 
ISO/IEC Guide 65 หรือมาตรฐานว่าด้วย Product Certification 

3.6  การโฆษณาที่ทําให้เข้าใจว่าอาหารนั้นมีจําหน่ายทั่วโลก จะต้องมีหลักฐานแสดงว่าอาหาร
นั้นๆ มีจําหน่ายไม่น้อยกว่า 15 ประเทศ ใน 3 ทวีป 

3.7  การนําข้อความรับรองระบบประกันคุณภาพต่างๆ มาประกอบการโฆษณา จะต้องมี
หลักฐานว่าได้มีการรับรองระบบประกันคุณภาพจริง และการรับรองนั้นยังมีผลอยู่ขณะทําการเผยแพร่โฆษณา 
และให้แสดงข้อความตามท่ีกําหนดไว้ในประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ว่าด้วยเรื่องหลักเกณฑ์การ
แสดงข้อความบนฉลากอาหารเกี่ยวกับการได้รับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต 

3.8  การแสดงเครื่องหมายการรับรอง, รางวัลจากหน่วยงานราชการต่างๆ หรือหน่วยงานอื่นที่เป็น
ที่ยอมรับโดยทั่วไป เช่น เครื่องหมายฮาลาล จากสํานักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย เครื่องหมาย
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) รางวัลชนะเลิศต่างๆ ที่ได้รับจากหน่วยราชการ ผู้ขออนุญาตต้องส่ง
หลักฐานการได้รับอนุญาต 

4.  การแสดงคําเตือนในการโฆษณา 
 ให้แสดงคําเตือน “อ่านคําเตือนในฉลากก่อนบริโภค” สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ประกาศกระทรวง

กําหนดให้แสดงคําเตือนบนฉลาก ยกเว้นอาหารที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนดให้แสดง
คําเตือนในการโฆษณาไว้เป็นการเฉพาะ เช่น เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน เป็นต้น 

 การแสดงคําเตือนให้ปฏิบัติดังนี้ 
 4.1  สื่อสิ่งพิมพ์และอินเตอร์เน็ตที่ไม่มีเสียง แสดงคําเตือนข้อความโฆษณาด้วย ตัวอักษร  ที่มี สี 

รูปแบบ และขนาดที่อ่านได้ง่ายชัดเจน 
 4.2  สื่อวิทยุกระจายเสียงแสดงคําเตือนในส่วนเสียงโฆษณาฟังได้ชัดเจนทุกพยางค์ 
 4.3  สื่อวิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ และอินเตอร์เน็ตที่มีเสียง แสดงคําเตือนในส่วน

เสียงโฆษณาฟังได้ชัดเจนทุกพยางค์ หรือเป็นอักษรลอย (Super) เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 5 วินาที ข้อความคําเตือนต้อง
แสดงด้วย ตัวอักษรที่มี สี รูปแบบ และขนาดที่อ่านได้ง่ายชัดเจน 

 4.4  สื่ออื่นๆ ท่ีใช้เพื่อประโยชน์ทางการค้า แสดงคําเตือนตามข้อ 4.1 หรือ 4.2 หรือ 4.3   
ให้เหมาะสม ตามแต่กรณี 

5.  การแสดงข้อความที่เข้าข่ายต้องแสดงฉลากโภชนาการ 
 การแสดงข้อความท่ีเข้าข่ายต้องแสดงฉลากโภชนาการ เช่น แคลเซียมสูง ไขมันต่ําเพ่ือสุขภาพ 

เพ่ือบุคคลเฉพาะกลุ่ม เป็นต้น ต้องดําเนินการดังนี้ 
 (1)  ให้ปฏิบัติตามข้อกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 
 (2)  ต้องส่งหลักฐานฉลากโภชนาการที่ได้รับอนุญาต หรือ ฉลากที่มีการแสดงข้อมูลโภชนาการพร้อม

ผลวิเคราะห์ 
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6.  ข้อห้ามในการโฆษณา 
 6.1  ห้ามนําบุคลากรทางการแพทย์และสาธารณสุข หรือทําให้เข้าใจว่าเป็นบุคลากรดังกล่าว มา

แนะนํา รับรอง หรือเป็นผู้แสดงแบบ 
 6.2  ห้ามใช้ข้อความที่เป็นการเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑ์ของผู้อื่น 
 6.3  ตัวอย่างคําท่ีไม่อนุญาตให้ใช้ในการโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร 

เช่น ยอด, วิเศษ, ดีเลิศ,เด็ดขาด, ศักดิ์สิทธิ์, มหัศจรรย์, ที่สุด หรือคําอ่ืนที่มีความหมายเทียบเท่าคําข้างต้น 
 ทั้งนี้ ข้อความ ภาพยนตร์ หรือภาพนิ่งที่ใช้ในการโฆษณาต้องไม่ขัดกับกฎระเบียบของหน่วยงาน

อ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
หลักเกณฑ์เฉพาะในการโฆษณาอาหาร 

หลักเกณฑ์ต่อไปนี้ ใช้เป็นแนวทางในการพิจารณาคําขอโฆษณาอาหารที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เฉพาะแต่
ละชนิด ซึ่งนอกจากจะต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ท่ัวไปแล้ว ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์เฉพาะนี้ด้วย 

1.  อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
 1.1  ห้ามโฆษณาอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ นมดัดแปลงสําหรับทารก อาหารทารก 

นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทารกสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก และเด็กเล็ก และอาหาร
อ่ืนที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้สําหรับทารกและเด็กเล็ก เว้นแต่การให้ข้อมูลทางวิชาการทางวารสารทางการแพทย์ หรือ
การให้ข้อมูลทางวิชาการเฉพาะแก่แพทย์ พยาบาล ผดุงครรภ์ นักโภชนาการ เท่านั้น 

 1.2  การให้ข้อมูลต้องไม่แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ใดก็ตามดีกว่า เท่าเทียม หรือคล้ายนมแม่ ไม่ชัก
จูงให้เลี้ยงลูกด้วยอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก หรือโน้มน้าวไม่ให้เลี้ยงลูกด้วยนมแม่ และไม่ใช้ รูปภาพหรือ
กราฟิกของทารกและเด็กเล็กประกอบการโฆษณา 

 1.3  มีข้อความ “นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน” ทั้งใน
ส่วนของภาพและเสียง แล้วแต่กรณี 

1.4 ระบุกลุ่มเป้าหมายตามข้อ 1.1 แล้วแต่กรณี  
2.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
 2.1  ต้องมีข้อความที่แสดงถึงการส่งเสริมการเลี้ยงลูกด้วยนมแม่ คือ “อย่าใช้เลี้ยงอายุต่ํากว่า 6 

เดือน นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุด” ทั้งในส่วนของภาพและเสียงแล้วแต่กรณี 
 2.2  ต้องไม่สื่อความหมายทําให้เข้าใจว่าอาหารเสริมดังกล่าวใช้ได้สําหรับทารกอายุน้อยกว่า  6 

เดือน และต้องไม่ทําให้เข้าใจว่าอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กนี้ มีคุณค่าครบถ้วนเพียงพอต่อความ
ต้องการของทารกและเด็กเล็ก 

3.  นมและผลิตภัณฑ์นม 
 3.1  ต้องไม่สื่อให้เข้าใจว่าเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะกลุ่ม เนื่องจากใช้สําหรับบุคคลทุกเพศ    ทุกวัย 

และเด็กอายุเกิน 3 ปีขึ้นไป 
 3.2  ผู้แสดงแบบต้องมีอายุเกิน 3 ปี และการพูดต้องให้ออกเสียงอย่างชัดเจน 
4.  วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 

  4.1  ให้แสดงข้อความ “เด็กอายุต่ํากว่า 3 ปี ไม่ควรบริโภค” 
    4.2  ผู้แสดงแบบโฆษณาต้องมีอายุเกิน 3 ปี 
5.  วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มีส่วนผสมของกลูโคแมนแนน หรือแป้งจากหัวบุก 
 5.1  มีข้อความซึ่งแสดงว่า เด็กไม่ควรกิน ระวังการสําลัก 
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 5.2  ผู้แสดงแบบโฆษณาต้องมีอายุเกิน 12 ปี  
6.  อาหารทางการแพทย์ (Medical Food) 
 ต้องแสดงข้อความ “อาหารทางการแพทย์” และ “ใช้ตามคําแนะนําของแพทย์” 
7.  อาหารประเภทเครื่องปรุงรส เช่น น้ําส้มสายชู น้ําปลา ซอส ซีอ้ิว 
 ไม่อนุญาตให้ใช้คําว่า “อร่อย” เพราะอาหารประเภทนี้เป็นเพียงเครื่องปรุงแต่งรสอาหาร มิได้นํา

อาหารนี้ไปบริโภคโดยตรง แต่อาจโฆษณาว่า “ปรุงอาหารให้อร่อย” หรือ “ช่วยให้อาหารอร่อย” หรือ “ช่วยเพ่ิม
รสชาติอาหาร” เป็นต้น 

8.  อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
 การแสดงภาพอาหารกึ่งสําเร็จรูปบางชนิด เช่น ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้นที่ปรุง

แต่ง รวมทั้งข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง อาจแสดงได้ดังนี้ 
 8.1  ภาพผลิตภัณฑ์จะต้องเป็นลักษณะที่แท้จริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
 8.2  ในกรณีที่ภาพผลิตภัณฑ์ที่ปรุงพร้อมรับประทาน และมีการเติมเนื้อสัตว์ ผัก ไข่ หรืออ่ืนๆ 

เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร ต้องแสดงข้อความ “เพ่ือคุณค่าทางโภชนาการ ควรเติม....” ความที่เว้นไว้ให้ระบุชนิด
ของอาหารที่เติม ซึ่งต้องตรงตามภาพและเห็นได้ชัดเจน 

9.  เครื่องดื่มเกลือแร่ 
 ให้แสดงคุณประโยชน์เฉพาะที่เก่ียวข้องกับการสูญเสียเหงื่อจากการออกกําลังกาย 
10. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

ต้องแสดงข้อความหรือเสียงทางสื่อโฆษณาว่า “ไม่มีผลในการป้องกัน หรือรักษาโรค”      ให้
แสดงเช่นเดียวกับการแสดงคําเตือนในการโฆษณาข้อ 4 ในหัวข้อหลักเกณฑ์ทั่วไปในการโฆษณา 

11. อาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ตามที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
305 พ.ศ. 2550 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด  

ต้องแสดงข้อความหรือเสียงทางสื่อโฆษณาว่า “บริโภคแต่น้อย และออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ” โดย
การแสดงข้อความหรือเสียงให้แสดงเช่นเดียวกับการแสดงคําเตือนในการโฆษณาข้อ 4 ในหัวข้อหลักเกณฑ์ ทั่วไปในการ
โฆษณาอาหาร 

ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 

 ประกาศ ณ วันที่  12  กันยายน พ.ศ. 2551 
ชาตรี บานชื่น 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 125/ตอนพิเศษ 167 ง หน้า 10-16/วันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ.2551) 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2555 

----------------------------------- 
ด้วยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นควรกําหนดหลักเกณฑ์เฉพาะในการโฆษณาอาหาร

บางชนิดเพิ่มเติมเพ่ือเป็นการสนับสนุนการเลี้ยงลูกด้วยนมแม่ 
ตามมาตรา 41 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ผู้ใดประสงค์จะโฆษณาคุณประโยชน์ 

คุณภาพ หรือสรรพคุณ ของอาหารทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทาง
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หนังสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือด้วยวิธีอ่ืนใด เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า ต้องนําเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือ
ข้อความที่จะโฆษณาดังกล่าวนั้นให้ ผู้อนุญาตตรวจพิจารณาก่อน เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะโฆษณาได้  สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงได้กําหนดหลักเกณฑ์ วิธีการ เงื่อนไข และแนวทางการโฆษณาอาหารทดแทนนมแม่
และผลิตภัณฑ์ท่ีเกี่ยวข้อง ดังต่อไปนี้ 

1. ให้ยกเลิกความใน 1. อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก, 2. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ 
3. นมและผลิตภัณฑ์ ในหลักเกณฑ์เฉพาะในการโฆษณาอาหารของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2551 ลงวันที่ 12 กันยายน พ.ศ. 2551 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“1. อาหารสําหรับทารก หรืออาหารสําหรับทารกและเดก็เล็ก 
1.1 การโฆษณาอาหารสําหรับทารก หรืออาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ นมดัดแปลงสําหรับ

ทารก อาหารทารก นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทารกสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารอ่ืนที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้สําหรับทารกและเด็กเล็กให้โฆษณาได้
เฉพาะการให้ข้อมูลทางวิชาการในวารสารทางการแพทย์ หรือการให้ข้อมูลทางวิชาการแก่แพทย์ พยาบาลผดุง
ครรภ์ นักโภชนาการ 

1.2 การให้ข้อมูลต้องไม่แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ใดก็ตามดีกว่า เท่าเทียมหรือคล้ายนมแม่ ไม่
ชักจูงให้เลี้ยงลูกด้วยอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก หรือโน้มน้าวไม่ให้เลี้ยงลูกด้วยนมแม่ และไม่ใช้รูปภาพหรือ
กราฟิกของทารกและเด็กเล็กประกอบการโฆษณา รวมถึงการทําการตลาดด้วยกลวิธีต่างๆ เช่น การสาธิตใน
ลักษณะการชงให้ชิม 

1.3 มีข้อความ “นมแม่เป็นอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน” ทั้ง
ในส่วนของภาพและเสียง แล้วแต่กรณี 

1.4 ระบุกลุ่มเป้าหมายตามข้อ 1.1 แล้วแต่กรณี 
2. นมโคชนิดผง นมปรุงแต่งชนิดผง และผลิตภัณฑ์ของนมชนิดผง ที่ฉลากระบุกลุ่มอายุผู้บริโภค

ตั้งแต่ 1 ปีขึ้นไป 
2.1 ต้องมีข้อความ “นมแม่ดีที่สุดสําหรับทารก” ด้วยตัวอักษร และสีของตัวอักษรที่เห็นได้ชัดเจน 

และปรากฏอยู่เป็นระยะเวลานานพอที่จะรับรู้และเข้าใจความหมายได้ทั้งในส่วนของภาพและเสียง แล้วแต่กรณี 
2.2 ผู้แสดงแบบต้องมีอายุเกิน 3 ปี และการพูดให้ออกเสียงอย่างชัดเจน 

3.  นมและผลิตภัณฑ์นม นอกเหนือจากนมโคชนิดผง นมปรุงแต่งชนิดผง และผลิตภัณฑ์ของนมชนิด
ผง ที่ฉลากระบุกลุ่มอายุผู้บริโภคตั้งแต่ 1 ปีขึ้นไป 

 3.1 ต้องไม่สื่อให้เข้าใจว่าเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะกลุ่ม เนื่องจากใช้สําหรับบุคคลทุกเพศทุกวัย  และ
เด็กอายุเกิน 3 ปีขึ้นไป 

3.2 ผู้แสดงแบบต้องมีอายุเกิน 3 ปี และการพูดต้องให้ออกเสียงอย่างชัดเจน” 
ทั้งนี ้ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๐ กรกฎาคม พ.ศ.๒๕๕๕ 
พิพัฒน์ ยิ่งเสรี 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยายา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม ๑๒๙/ตอนพิเศษ ๑๓๘ ง เล่ม 81-82/วันที่ ๗ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๕) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  หลักเกณฑ์การโฆษณาเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน 

----------------------------------- 
โดยที่มาตรา 41 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ก าหนดให้ผู้ประสงค์จะโฆษณา        

คุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุ โทรทัศน์  ทางฉายภาพ            
ภาพยนตร์ หรือทางหนังสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือด้วยวิธีอ่ืนใด เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า ต้องน าเสียง ภาพ 
ภาพยนตร์ หรือข้อความที่จะโฆษณาดังกล่าวนั้นให้ผู้อนุญาตตรวจพิจารณาก่อน เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะโฆษณาได้ 
ประกอบกับรัฐบาลมีนโยบายจัดระเบียบโฆษณาเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีนทางสถานีวิทยุกระจายเสียงและวิทยุ
โทรทัศน์ เพ่ือยกระดับมาตรฐานความปลอดภัยทางถนนของประเทศไทย และคณะรัฐมนตรีมีมติเมื่อวันที่ 29 
กรกฎาคม 2546 ห้ามโฆษณาในลักษณะเชิญชวนให้บริโภคหรืออวดอ้างสรรพคุณของเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน 
และการโฆษณาให้โฆษณาได้ในลักษณะการเสนอภาพลักษณ์ของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) เท่านั้น 
โดยให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องด าเนินการตามนโยบายดังกล่าว ดังนั้น เพ่ือให้การด าเนินการดังกล่าวเป็นไปอย่าง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณา
เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน ลงวันที่ 19 กันยายน 2546 

ข้อ 2  ในประกาศนี้ “การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณ์ของบริษัทหรือกิจการ” 
หมายความว่า การโฆษณาในลักษณะการส่งเสริมสังคม ศีลธรรมหรือวัินธรรมอันดีงาม โดยไม่รวมถึงการโฆษณา
สรรพคุณ คุณประโยชน์ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ทั้งทางตรงและทางอ้อม โดยอาจแสดงชื่อหรือสัญลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์ หรือภาพของผลิตภัณฑ์ ได้  

ข้อ 3  การโฆษณาในลักษณะดังต่อไปนี้ ถือว่าเข้าข่ายเชิญชวนให้บริโภคหรืออวดอ้างสรรพคุณของ
เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน โดยทางตรงหรือทางอ้อม 

(1)  โฆษณาที่ท าให้เกิดทัศนคติว่า การดื่มเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีนจะท าให้เพ่ิมก าลังงานมีพลัง 
ท างานได้มากขึ้นโดยไม่รู้จักเหนื่อย ตื่นทันที ไม่ง่วงนอน ตื่นอยู่ตลอดเวลา หรือท าให้ประสบความส าเร็จทางสังคม
และทางเพศ  

(2)  โฆษณาท่ีใช้นักกีฬา ผู้ใช้แรงงาน เป็นผู้แสดงแบบโฆษณา 

(3)  โฆษณาท่ีใช้ดารา นักร้อง นักแสดง ที่มีอายุต่ ากว่า 18 ปี เป็นผู้แสดงแบบโฆษณาโดยถือ
สถานภาพการเป็นดารา นักร้อง นักแสดง ณ วันที่ออกอากาศเป็นครั้งแรก 

 (4)  โฆษณาที่ชักจูงหรือโน้มน้าวให้ซื้อหรือบริโภค เพ่ือน ารายได้ไปบริจาคเป็นสาธารณกุศล 

ข้อ 4  การโฆษณาเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีนทางสื่อต่าง ๆ ที่มีการแสดงภาพผลิตภัณฑ์ต้องแสดง
ค าเตือนตามรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

(1)  ค าเตือนว่า “ไม่ควรดื่มเกินวันละ 2 ขวด เด็กและสตรีมีครรภ์ไม่ควรดื่ม”  

(2)  การแสดงค าเตือน 
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(2.1)  สื่อวิทยุกระจายเสียง ให้แสดงค าเตือนในส่วนเสียงโฆษณาฟังได้ชัดเจนทุก
พยางค ์และเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 3 วินาที  

(2.2)  สื่อวิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ และภาพยนตร์ 

(ก)  แสดงค าเตือนในส่วนเสียงโฆษณาฟังได้ชัดเจนทุกพยางค์ และเป็นเวลาไม่น้อย
กว่า 3 วินาที หรือ 

(ข)  แสดงค าเตือนเป็นอักษรลอย (Super) เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 5 วินาที โดย
ต้องแสดงด้วยตัวอักษรสีขาว ขนาดความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 ส่วนใน 25 ส่วนของขนาดความสูงของจอภาพ 
ภายในกรอบพื้นสีเข้มตัดกับสีพ้ืนโฆษณา และมีพ้ืนที่กรอบขนาด 1 ส่วนใน 10 ส่วนของความสูงจอภาพ โดยมี
รูปแบบของตัวอักษรอ่านได้ง่ายและชัดเจน วางไว้ ณ ต าแหน่งด้านบนหรือด้านล่างสุดของพ้ืนที่โฆษณา  

(2.3)  สื่อสิ่งพิมพ์และสื่อกลางแจ้ง ให้แสดงค าเตือนด้วยตัวอักษรสีขาว ขนาดความสูง 

ของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 ส่วนใน 25 ส่วนของขนาดความสูงของพ้ืนที่โฆษณา ภายในกรอบพ้ืนสีเข้มตัดกับสีพ้ืน
โฆษณา และมีพ้ืนที่กรอบขนาด 1 ส่วนใน 10 ส่วนของความสูงพื้นท่ีโฆษณา โดยมีรูปแบบของตัวอักษรอ่านได้ง่าย
และชัดเจน วางไว้ ณ ต าแหน่งด้านบนหรือด้านล่างสุดของพ้ืนที่โฆษณา  

ข้อ 6  ประกาศฉบับนี้ ให้มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ ๘ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๕ เป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่  8  มีนาคม พ.ศ. 2555 

พิพัิน์  ยิ่งเสรี 
               เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 129/ตอนพิเศษ 59 ง หน้า 21-22/วันที่ 29 มีนาคม พ.ศ.2555) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  หลักเกณฑก์ารตรวจวิเคราะห์อาหาร 

----------------------------------- 
เนื่องจากการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการด้านอาหารมีวิธีการตรวจวิเคราะห์ที่แตกต่างกัน

หลากหลายวิธี และมีวิธีวิเคราะห์ใหม่เกิดข้ึนตามเทคโนโลยีที่พัินาไปเช่นเดียวกับแนวทางของสากล จึงจ าเป็นต้อง
ก าหนดหลักเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์อาหารทางเคมีและทางจุลชีววิทยา ตามบัญชีแนบท้ายประกาศนี ้

ประกาศ ณ วันที่  18  ตุลาคม พ.ศ.๒๕๕๕ 
บุญชัย  สมบูรณ์สุข 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

บัญชีแนบท้ายประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง  หลักเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์อาหาร 
1. การตรวจวิเคราะห์อาหารทางเคมี 
1.1 นมโค 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

นมพร้อมดื่ม  
(น้ านมดิบที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อ) 
 
 

โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF20-
1/2:2001 
AOAC 99a1.20 

Titrimetry (Kjeldahl) I 

ไขมัน  ISO 1211 / IDF 1: 
2010 
AOAC 989.05 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

ของแข็งท้ังหมด ISO 6731 / IDF 21: 
2010 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 

 เนื้อนมไม่รวมไขมัน 
 

ISO 6731/IDF 21: 
2010 
and ISO 1211 / IDF 1: 
2010 
AOAC 989.05 

Calculation from total 
solids  content and fat 
content 

I 

นมผง โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF 
20-1/2: 2001 
AOAC 991.20 

Titrimetry (Kjeldahl) I 

ไขมัน (Fat) ISO 1736 / IDF 9: 
2008 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

นมข้นไม่หวาน  
 

โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF20-
1/2: 2001 
AOAC 991.20 

Titrimetry (Kjeldahl) I 

ไขมัน ISO 1737 / IDF 13: 
2008 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

ของแข็งทั้งหมด  ISO 6731 / IDF 21: 
2010 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 
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ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

 เนื้อนมไม่รวมไขมัน ISO 6731 / IDF 21: 
2010 
and ISO 1737 / IDF 
13: 2008 

Calculation from total 
solids  content and fat 
content 

I 

นมข้นหวาน 
 

โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF20-
1/2: 2001 
AOAC 991.20 

Titrimetry (Kjeldahl) I 

ของแข็งท้ังหมด  ISO 6734 / IDF 15: 
2010 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 

ไขมัน  ISO 1737 / IDF 13: 
2008 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

นมแปลงไขมัน  
 

โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF20-
1/2: 2001 
AOAC 991.20 

Titrimetry (Kjeldahl) I 

ไขมัน   ISO 1211 / IDF 1: 
2010 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

ของแข็งท้ังหมด  ISO 6731 / IDF 21: 
2010 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 

 เนื้อนมไม่รวมไขมัน  
 

ISO 6731 / IDF 21: 
2010 
and ISO 1211 / IDF 1: 
2010 
AOAC 989.05 

Calculation from total 
solids  content and fat 
content 

I 

นมผงแปลงไขมัน 
 

โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF20-
1/2: 2001 
AOAC 991.20 

Titrimetry (Kjeldahl) I 

ไขมัน  ISO 1736 / IDF 9: 
2008 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

นมข้นแปลง
ไขมันไม่หวาน 
 

โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF20-
1/2: 2001 
AOAC 991.20 

Titrimetry (Kjeldahl) I 

ไขมัน   ISO 1737 / IDF 13: 
2008 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

ของแข็งท้ังหมด  ISO 6731 / IDF 21: 
2010 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 

เนื้อนมไม่รวมไขมัน  
 

ISO 6731: 1989 
ISO 1737 / IDF 13: 
2008 

Calculation from total 
solids  content and fat 
content 

I 

นมข้นแปลง โปรตีน  ISO 8968-1/2 / IDF20- Titrimetry (Kjeldahl) IV 
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ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

ไขมันหวาน 
 

1/2: 2001 
AOAC 991.20 

ไขมัน  ISO 1736 / IDF 9: 
2008 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

ของแข็งท้ังหมด  ISO 6734: 2010 / IDF 
15: 2010 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 

 
1.2  เนยแข็ง 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

เนยแข็ง  ไขมัน  ISO 1735: 2004 / IDF 
5: 2004 

Gravimetry  
(Schmidt-Bondzynski-
Ratzlaff) 

I 

ของแข็งท้ังหมด  ISO 5534: 2004 / IDF 
4: 2004 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 

ไขมันค านวณโดยไม่รวม
น้ า 

ISO 1735: 2004 / IDF 
5: 2004  
ISO 5534: 2004 / IDF 
4: 2004  

Calculation from total 
solids  content  and fat 
content 

I 

 
1.3 ครีม 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

ครีม  ไขมัน  ISO 2450 / IDF 16: 
2008 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 

ของแข็งท้ังหมด  ISO 6731 / IDF 21: 
2010 

Gravimetry, drying at 
102°C 

I 

 
1.4 นมเปรี ยว 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

นมเปรี้ยว  โปรตีน  ISO 8968-1/2  / IDF 
20-1/2: 2001 

Titriimetry (Kjeldahl) I 

ไขมัน  ISO 1211 / IDF 1: 2010 
AOAC 989.05 

Gravimetry (Roese-
Gottlieb) 

I 
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1.5 ชา 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

ชาใบ  
  
  
  

ความชื้น  AOAC 925.19  Gravimetry I 
เถ้าท้ังหมด  AOAC 920.100A  Gravimetry I 
เถ้าท่ีละลายน้ าได้ AOAC 920.100B  Gravimetry I 
สารที่สกัดได้ด้วยน้ าร้อน AOAC 920.104  Gravimetry I 

 
1.6 กาแฟ 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

กาแฟที่ค่ัวแล้ว เถ้าท้ังหมด  AOAC 920.93A  Gravimetry I 
เถา้ที่ละลายน้ าได้  AOAC 920.93B  Gravimetry I 

กาแฟคั่วบดและ
กาแฟส าเร็จรูป  

ความชื้น  AOAC 979.12  Gravimetry I 

 
1.7 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

โกโก้ผง  ความชื้น  AOAC 931.04  Gravimetry I 
เครื่องดื่มพร้อม
บริโภคจากพืชผัก
และผลไม้ 

เอทานอล ISO 2448: 1998 Distillation and titration II 

 
1.8 วัตถุให้ความหวานในอาหาร    

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

อาหารทุกชนิด  อะซีซัลเฟม เค 
แอสปาเตม 

EN 12856: 1999-04 High performance liquid 
chromatography 

II 

อาหารทุกชนิด  ซัยคลาเมต EN 12857: 1999-04 High performance liquid 
chromatography 

II 

อาหารทุกชนิด  แซคคารีน EN 12856: 1999-04 High performance liquid 
chromatography 

III 
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1.9 มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ ประเภท
วิธี * 

อาหารทุกชนิด  ตะกั่ว แคดเมี่ยม 
ทองแดง สังกะสี เหล็ก 

NMKL 139 (1991) 
AOAC 999.11  

AAS after dry ashing II 

ดีบุก     AOAC 985.16 
(Codex-Adopted-AOAC 
method) 

Flame AAS II 

สารหนู (ค านวณเป็น
ปริมาณสารหนูทั้งหมด) 

AOAC 986.15  
(Codex-Adopted-AOAC 
method) 

AAS after generation of 
metal hydride 

II 

ปรอท AOAC 977.15 AAS (cold vapor) III 
ข้าวโพด ถั่วลิสง 
 

อฟลาทอกซิน 
(B1, B2, G1, G2) 

AOAC 991.31 Immunoaffinity column 
(Aflatest) 

II 

หมายเหตุ 
ประเภทวิธี* (Type) 
(1) Type I  (Defining methods) คือ วิธีวิเคราะห์ที่ให้ค่าหรือผลวิเคราะห์ที่ไม่อาจน าค่าหรือผลการตรวจ
วิเคราะห์ที่ได้จากวิธีอ่ืน มาเปรียบเทียบกับผลวิเคราะห์จากวิธีนี้ได้   และทวนสอบได้ด้วยวิธีนี้เท่านั้น 
(2) Type II  (Reference methods) คือ วิธีวิเคราะห์ซึ่งก าหนดให้เป็นวิธีอ้างอิง วิธีนี้อาจเลือกมาจากวิธี Type III  
และให้ใช้วิธีนี้ในกรณีที่มีข้อโต้แย้งผลวิเคราะห์ หรือใช้ในการทดสอบหรือเปรียบเทียบวิธีวิเคราะห์   
(3) Type III (Alternative Methods) คือ วิธีวิเคราะห์ซึ่งมีคุณลักษณะตามเกณฑ์ที่ก าหนดโดย
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข   
(4) Type IV  (Tentative Method) คือ วิธีวิเคราะห์ซึ่งมีการใช้ต่อๆกันมา หรือเป็นวิธีใหม่ซึ่งยังไม่มีการก าหนด
เกณฑ์การยอมรับ   
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2. การตรวจวิเคราะห์อาหารทางจุลชีววิทยา 

ชนิดอาหาร รายการตรวจวิเคราะห์ วิธีการตรวจวิเคราะห์  หลักการ 
อาหาร จุลินทรีย์ทั้งหมด BAM 2001, chapter 3 Pour plate 
เครื่องดื่ม 
น้ าและน้ าแข็ง จุลินทรีย์ทั้งหมด APHA (Water and waste 

water) 2005 
อาหาร โคลิฟอร์ม 

ฟีคัล โคลิฟอร์ม 
อีโคไล 

BAM 2002, chapter 4 MPN 
Pour plate  
Detection 

น้ าและน้ าแข็ง โคลิฟอร์ม 
อีโคไล 

APHA (Water and waste 
water) 2005 

MPN 

น้ าและน้ าแข็ง วิบริโอ คลอเรล่า APHA (Water and waste 
water) 2005 

Detection 

อาหาร วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส BAM 2004, chapter 9 MPN 
อาหาร วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส ISO/TS 21872-1: 2007 Detection 

วิบริโอ คลอเรล่า และวิบริโอ 
พาราฮีโมไลติคัส 

อาหาร ยีสต์ และเชื้อรา BAM 2001, chapter 18 Pour plate 
Spread plate 

AOAC 2005: 997.02 Petri film 
เครื่องดื่ม ยีสต์ และเชื้อรา BAM 2001, chapter 18 Pour plate 
อาหาร คลอสทิเดียม โบทูลินั่ม BAM 2001, chapter 17 Detection 
อาหาร ชิเจลล่า สปีชีส์ ISO 21567: 2004 Detection 
น้ าและน้ าแข็ง APHA (Water and waste 

water) 2005 
อาหาร แลคติก เอซิก แบคทีเรีย ISO 15214: 1998 Pour plate 
อาหารกระป๋องที่มี
ความเป็นกรดต่ า 

จุลินทรีย์เจริญที่ 35 °C BAM 2001, chapter 21A Detection 
จุลินทรีย์เจริญที่ 55 °C 

อาหารกระป๋องที่มี
ความเป็นกรด 

แบคทีเรียที่ชอบหรือทนกรด
เจริญที่ 30 °C 
แบคทีเรียที่ชอบหรือทนกรด
เจริญที่ 55 °C 

อาหาร วอเตอร์ เอกติวิตี้ (Water 
activity (Aw) 

AOAC 2005: 978.18B (a) Conductivity 
AOAC 2005: 978.18B (c) Dew point 
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ค าสั่งคณะกรรมกรรมการอาหาร 
ที่ 1/2545 

เรื่อง ก าหนดส่วนราชการหรือสถาบันที่ตรวจวิเคราะห์อาหารเพื่อขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 
----------------------------------- 

ด้วยการขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตามมาตรา 35 (6) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
ก าหนดให้ต้องแจ้งรายการหรือรายละเอียดเกี่ยวกับผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจากส่วนราชการหรือสถาบันที่
คณะกรรมการก าหนด 

ฉะนั้น อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 35 (6)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
คณะกรรมการอาหารจึงมีค าสั่งก าหนดส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให้การยอมรับผลการตรวจ
วิเคราะห์อาหารเพื่อประกอบการขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหารตามมาตรา 31  ดังนี้ 

1. หน่วยงานของรัฐทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
2. หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมายหรือได้รับการับรองจากหน่วยงานของรัฐของประเทศ

นั้นๆ 
3. หน่วยงานหรือองค์กรทั้งในประเทศและต่างประเทศที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรอง

ห้องปฎิบัติการตามาตรฐานสากล 
ทั้งนี้ ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 

สั่ง ณ วันที่ 21 มีนาคม พ.ศ. 2545 
              วินัย วิริยกิจจา 
        ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

 
 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 119/ตอนพิเศษ 42 ง หน้า 31/วันที ่10 พฤษภาคม พ.ศ.2545) 

  
ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม 
ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร พ.ศ. 2557 

............................................ 
 

 ด้วยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยามีนโยบายให้หน่วยงานของรัฐและเอกชนที่มีศักยภาพ
ในการเป็นหน่วยงานฝึกอบรมและจัดหลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ท าหน้าที่อบรมให้ความรู้ด้าน
หลักเกณฑ์ของกฎหมายและแนวทางปฏิบัติตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รวมทั้งกฎกระทรวง ประกาศ
กระทรวง หลักเกณฑ์และเงื่อนไข ที่เกี่ยวข้อง แก่ผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
พนักงานเจ้าหน้าที่ ผู้ประกอบการด้านอาหาร หรือผู้ที่สนใจ  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออก
ประกาศฯ ไว้ดังนี้ 
 1. ให้ยกเลิกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข
ในการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารลงวันที่ 27 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 
2555 
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 2. ให้หน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่ประสงค์ขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้าน
หลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ด าเนินการตามรายละเอียดที่แนบท้ายประกาศนี้ 
  ประกาศ ณ วันที่  18   เมษายน  พ.ศ. 2557 
                                                                   (นายบุญชัย  สมบูรณ์สุข) 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข  

ในการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 
----------------------------------- 

1.  ขอบข่าย 
เอกสารนี้เป็นการก าหนดนิยาม ข้อก าหนดหลักสูตร คุณสมบัติหน่วยฝึกอบรม วิธีการเพ่ือขึ้นทะเบียน

หลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม เงื่อนไข การตรวจติดตาม การลดขอบข่ายและการเพิกถอน การอุทธรณ์ แล ะการ
รักษาความลับ และอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องในการยอมรับความสามารถในฐานะหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของ
กฎหมายอาหาร ได้แก่  

1.1 หลักสูตรความรู้พื้นฐาน  
(1) กฎหมายอาหารและการขออนุญาต 
(2) การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
(3)   การแสดงฉลากอาหาร 
(4)   การแสดงฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลากแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) 

1.2 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
(1) ผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดย

วิธีการพาสเจอร์ไรส์ 
(2) ผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด (Retorts 

supervisors)  

1.3 หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด (process authority) 

1.4 หลักสูตรส าหรับผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร  
 (1) หลักสูตรผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร ตามกลุ่มผลิตภัณฑ์ 

 ก. ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์นม (นมโค,นมปรุงแต่ง,นมเปรี้ยว,ผลิตภัณฑ์ของ
นม) 

 ข. ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 ค. ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 ง. ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 

       จ. ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 (2) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและการพิจารณาแบบแปลนแผนผัง 
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1.5 หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
(1)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต      

เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา 
(2)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(3)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ตามประกาศกระทรวง 

  สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูป 
  บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

(4)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
  โดย วิธีพาสเจอร์ไรส์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ 
  ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ 
  ร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

(5)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่
ปรับ  กรด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ผลิต และการ  เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับ
กรด 

(6)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือ
บริโภค 

(7)  การตรวจสอบสถานที่ฉายรังสี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารฉายรังสี 
(8)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  

  วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแช่เยือกแข็ง 
(9)  หลักสูตรแนวทางการตรวจสอบตามมาตรฐานข้อก าหนด ISO 19011 ส าหรับผู้ตรวจสอบและ 

  หัวหน้าผู้ตรวจสอบ 
1.6 หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอ่ืนที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

2.  เอกสารอ้างอิง 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

3.  นิยาม 
3.1  ส านักงาน หมายถึง ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
3.2  เลขาธิการ หมายถึง เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
3.3  หน่วยตรวจสอบ หมายถึง หน่วยงานที่ขึ้นทะเบียนไว้กับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่ตรวจสอบสถานที่

ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
3.4  ผู้ตรวจสอบ หมายถึง บุคคลที่มีคุณสมบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของ

กฎหมาย 
3.5  การตรวจสอบ หมายถึง กระบวนการที่เป็นระบบ เป็นอิสระ และจัดท าเป็นเอกสาร เพ่ือให้ได้

หลักฐานการตรวจสอบ และรวมทั้งเป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวงที่เกี่ยวข้อง เกณฑ์
การตรวจสอบของส านักงาน 
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3.6  หน่วยฝึกอบรม หมายถึง หน่วยงานที่ขึ้นทะเบียนไว้กับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่อบรมให้ความรู้แก่
ผู้เกี่ยวข้องด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวง หลักเกณฑ์
และเงื่อนไข ที่เกี่ยวข้องของส านักงาน 

3.7  ผู้ยื่นค าขอ หมายถึง ผู้ประสงค์จะขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมกับส านักงาน ซึ่งเป็น
หน่วยงานภาครัฐหรือเอกชนที่เป็นนิติบุคคล มีคุณสมบัติพร้อมจะด าเนินการฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย
อาหาร 

3.8 ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร หมายถึง บุคคลที่มีคุณสมบัติและความสามารถในการ
ประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร ในขอบข่ายประเภทอาหารตามกฎหมาย  ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจาก
ส านักงาน 

3.9 คณะกรรมการประเมินหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดย
เลขาธิการ ท าหน้าที่ประเมินเพื่อให้การข้ึนทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม และเสนอให้เลขาธิการลงนามเพ่ือ
ขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินแล้ว ซึ่งจะรวมทั้งการเพิกถอนสภาพการข้ึนทะเบียน 

3.10 คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการให้ท าหน้าที่
พิจารณาค าอุทธรณ ์
 

4.  ข้อก าหนดหลักสูตร 
ผู้ยื่นค าขอต้องระบุเนื้อหาหลักสูตร รูปแบบการฝึกอบรม คณะวิทยากร เอกสารประกอบการฝึกอบรม         

สิ่งอ านวยความสะดวก และการประเมินผลการฝึกอบรม ดังต่อไปนี้ 
4.1  เนื้อหาหลักสูตร 

ต้องมีเนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนด ในภาคผนวก ก.  
 
 

4.2  รูปแบบการฝึกอบรม  
ผู้ยื่นค าขอต้องก าหนดรูปแบบการฝึกอบรม ที่มีหลักเกณฑ์เงื่อนไขสอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนด 

ดังต่อไปนี้ 
(1) ช่วงต้นของการฝึกอบรมต้องมีการชี้แจงหลักสูตรภาพรวมและหลักเกณฑ์การประเมินผล 
(2) หลักสูตรต้องออกแบบให้มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้สอนและผู้เข้าอบรมในระดับสูง และก าหนดให้        

ผู้เข้าอบรมต้องเข้าร่วมในกิจกรรมต่างๆตลอดหลักสูตร 
(3) หลักสูตรต้องครอบคลุมทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
(4) ผู้เข้าอบรมต้องมีส่วนร่วมในการฝึกปฏิบัติเพื่อเพ่ิมทักษะในบทบาทผู้ตรวจสอบ หรือบทบาทอ่ืน     

ทั้งอบรมเชิงปฏิบัติการและหรืออบรมในพ้ืนที่จริง 
4.3  คณะวิทยากร 

ผู้ยื่นค าขอต้องแสดงหลักฐานข้อก าหนดความรู้ความสามารถของวิทยากร ดังต่อไปนี้ (ทั้งข้อ ก และ 
ข) 

(1) การศึกษา 
ต้องส าเร็จการศึกษาอย่างน้อยระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร หรือปริญญาตรี

ที่มีพ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์  
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(2) ความสามารถของวิทยากร     
ก. เป็นบุคคลที่ด าเนินการในกิจกรรมนั้นๆ และหรือการถ่ายทอดความรู้เรื่องนั้นๆ อยู่อย่าง

ต่อเนื่อง ไม่น้อยกว่า 1 ปี เพ่ือให้มั่นใจว่าคณะวิทยากรเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถ เข้าใจเนื้อหาหลักสูตรอย่าง
ถูกต้อง  

ข. เป็นบุคคลที่ได้รับการฝึกอบรมจากหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่ขึ้นทะเบียนกับส านักงาน 
หรือหลักสูตรต้นแบบของส านักอาหาร และผ่านการทดสอบความรู้ ตามหลักสูตรที่เป็นวิทยากร ยกเว้นกรณีเป็น
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหารที่ปฏิบัติหน้าที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อที่ให้การอบรมหรือเป็นวิทยากรให้
การอบรมในหัวข้อที่เก่ียวข้องนั้นๆ อย่างน้อย 5 ปี  

กรณีเป็นวิทยากรในหลักสูตรแนวทางการตรวจสอบตามมาตรฐานข้อก าหนด ISO 19011 
ส าหรับผู้ตรวจสอบและหัวหน้าผู้ตรวจสอบ สามารถใช้วิทยากรตามหลักสูตร ผู้ตรวจสอบ/หัวหน้าผู้ตรวจสอบ ตาม
มาตรฐานข้อก าหนด ISO 9001 หรือ ISO 22000 ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจาก International Register of 
Certificated Auditors ; IRCA ได้)  

กรณีที่วิทยากรมีการอบรมในหลักสูตรที่นอกเหนือจากที่ส านักงานฯก าหนดไว้ ต้องผ่าน
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการประเมินหลักสูตร 

ค. วิทยากรต้องติดตามและปรับปรุงข้อมูลเกี่ยวกับข้อก าหนดกฎหมายของส านักงานอย่าง
ต่อเนื่อง เพื่อให้หลักสูตรฝึกอบรมเป็นปัจจุบัน และเกิดประสิทธิภาพสูงสุดในการเรียนรู้ 

ง.  ส าหรับหลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต ในการจัดอบรมของหน่วยฝึกอบรมที่
ขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรดังกล่าว ต้องมีวิทยากรจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือพนักงานเจ้าหน้าที่
ตามพระราชบัญญัติอาหารจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดที่มีคุณสมบัติตามท่ีก าหนดข้างต้น 

4.4  เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
(1) ผู้ยื่นค าขอต้องจัดท าเอกสารประกอบการฝึกอบรมส่งให้ส านักงานเป็นลายลักษณ์อักษรใน

รูปแบบเอกสารหรือเป็นรูปแบบอิเล็กทรอนิกไฟล์ล่วงหน้าก่อนการจัดอบรมอย่างน้อย 45 วันท าการ เพ่ือพิจารณา
ให้ความเห็นชอบในครั้งแรกของการจัดฝึกอบรม หรือเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงจากที่เคยได้รับความเห็นชอบไปแล้ว 
โดยมีเอกสารอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

     ก. รายละเอียดหลักสูตรการฝึกอบรม (Course Syllabus) ระบุถึงวัตถุประสงค์ เนื้อหาหลักสูตร 
เงื่อนไขของผู้เข้ารับการอบรม รายการเอกสารประกอบการฝึกอบรม เช่น เอกสารประกอบการบรรยาย คู่มือที่
เกี่ยวข้อง ประกาศท่ีเกี่ยวข้อง การประเมินผลการฝึกอบรม เป็นต้น  

     ข. เอกสารประกอบการฝึกอบรมทั้งหมด 
(2) ผู้เข้าอบรมต้องได้รับเอกสารประกอบการบรรยาย และคู่มือที่เกี่ยวข้อง ที่เป็นปัจจุบัน ใน

รูปแบบเอกสารหรือรูปแบบอิเล็กทรอนิกไฟล์ ล่วงหน้าก่อนเข้ารับการฝึกอบรมอย่างน้อย 1 สัปดาห์ เพ่ือให้เกิด
ประสิทธิภาพในการเรียนรู้  

4.5  สิ่งอ านวยความสะดวก 
(1) มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่เพียงพอเหมาะสมต่อการฝึกอบรม ได้แก่ ห้องอบรม ระบบแสงเสียง

และอุปกรณ์จ าเป็นส าหรับการบรรยายและกิจกรรมกลุ่ม เป็นต้น 
(2) หน่วยฝึกอบรมควรแนะน าให้ผู้เข้าอบรมพักอยู่ในที่ที่จัดฝึกอบรม หรือบริเวณใกล้เคียง เพ่ือ

ประโยชน์ในการเข้าร่วมการฝึกอบรมได้ตรงต่อเวลา 
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(3) กรณีเปิดการเรียนการสอนแบบออนไลน์ ให้จัดท าสื่อที่เหมาะสม และเปิดช่องทางให้ผู้เข้า
อบรมได้มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้สอนและผู้เข้าอบรมด้วย 

 

4.6  การประเมินผลการฝึกอบรม 
เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้เข้าฝึกอบรมมีความรู้ ความเข้าใจอย่างถูกต้อง ผู้จัดการฝึกอบรมจะต้องด าเนินการ

ดังนี้ 
(1) หลักเกณฑ์การประเมินผลผู้เข้าอบรม ต้องผ่านการประเมิน 2 ด้าน คือ 

ก. ต้องเข้าร่วมกิจกรรมและมีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาตลอด
หลักสูตร 

ข. มีคะแนนสอบรายหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 โดยสอบซ่อมได้ 1 ครั้ง หากยังไม่ผ่านให้
ผู้นั้นเข้ารับการฝึกอบรมและทดสอบใหม่ 

(2) ข้อสอบ 
ก. ข้อสอบต้องมีความสอดคล้องกับเนื้อหาของหลักสูตร และสามารถวัดผลการเรียนรู้ตาม

วัตถุประสงค์ ของหลักสูตรได้  
ข. สัดส่วนของข้อสอบ ให้เหมาะสมกับเนื้อหาและระยะเวลาการฝึกอบรม  
ค. ควรมีข้อสอบ อย่างน้อย 2 ชุด  และทบทวนปรับปรุงอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยส่งให้

ส านักงานพิจารณา ให้ความเห็นชอบก่อนน าไปใช้อย่างน้อย 1 เดือน 
ง. ข้อสอบทุกหน้าให้ระบุ รหัสชุดข้อสอบ ชื่อหลักสูตร หมายเลขหลักสูตร (ถ้ามี) หน่วย

ฝึกอบรมวันที่ออกข้อสอบ และเลขหน้าของข้อสอบ หรือกรณีเป็นข้อสอบออนไลน์ต้องสามารถตรวจสอบย้อนกลับ
ถึงข้อมูลดังกล่าวได้ 

จ. ต้องไม่เปิดเผยค าตอบในลักษณะใดๆ อันเป็นผลให้ไม่สามารถวัดผลการเรียนรู้ของผู้เข้า
อบรมได้ 

ฉ. ไม่น าข้อสอบที่ใช้ในหลักสูตรนี้ไปใช้ประโยชน์ในการอบรมหลักสูตรอ่ืนๆ ของหน่วย
ฝึกอบรม 

(3) หลังจากการฝึกอบรมให้มีการประเมินหลักสูตรและความสามารถของวิทยากรผู้อบรมและ
สรุปผลการประเมิน เพื่อน าไปใช้ในการปรับปรุงการจัดอบรมครั้งต่อไป 

 

4.7  ประกาศนียบัตร 
ผู้ยื่นค าขอต้องจัดท าประกาศนียบัตรส าหรับผู้เข้าร่วมอบรมในรูปแบบเอกสารหรือรูปแบบ

อิเล็กทรอนิกส์ก็ได้ โดยมีเงื่อนไขและรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 
(1) ผู้ที่เข้ารับการอบรมและเข้าร่วมกิจกรรมตามระยะเวลาที่ก าหนด และผ่านการสอบข้อเขียน จะ

ได้รับ “ประกาศนียบัตรการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร” ประกาศนียบัตรดังกล่าวต้อง 
ก. ระบุว่าเป็นหลักสูตรที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากส านักงาน พร้อมทั้งระบุเลขที่การขึ้นทะเบียน

หลักสูตร 
ข. ระบุหมายเลขประกาศนียบัตรแต่ละฉบับ 
ค. ระบุชื่อหน่วยฝึกอบรมตามที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากส านักงาน  
ง. ระบุชื่อหลักสูตร หมายเลขหลักสูตร (ถ้ามี) และ วัน เดือน ปี ที่จัดอบรม 
จ. ระบุชื่อผู้เข้าอบรม 
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ฉ. ระบุว่าผู้เข้าอบรมในข้อ จ. สอบผ่านและส าเร็จหลักสูตรการอบรม 
 (2) ผู้เข้าอบรมที่ไม่ผ่านการสอบข้อเขียน จะได้รับ “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” เท่านั้น 

ประกาศนียบัตร ดังกล่าวต้องมีข้อความแสดงให้ชัดเจนว่าเป็นเพียงผู้เข้าอบรมและต้องไม่ท าให้เข้าใจได้ว่าเป็น
ผู้ส าเร็จและสอบผ่านหลักสูตร (หน่วยฝึกอบรมต้องแจ้งให้ผู้เข้าอบรมทราบว่า “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” ไม่
สามารถใช้เป็นหลักฐานแสดงคุณสมบัติของผู้ตรวจสอบ, คุณสมบัติวิทยากร, คุณสมบัติผู้ควบคุมการผลิต ตามที่
ส านักงานก าหนดหรือกฎหมายก าหนดได้)  

5.  ข้อก าหนดหน่วยฝึกอบรม 
5.1  หน่วยฝึกอบรมต้องมีระบบงานที่ท าให้มั่นใจว่าสามารถจัดการฝึกอบรมได้สอดคล้องตามหลักสูตรที่

ก าหนด ดังนี้ 
(1) เอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน การจัดการฝึกอบรม 
(2) มีวิธีการคัดเลือกและประเมินวิทยากร 
(3) มีวิธีการประเมินประสิทธิภาพการจัดการฝึกอบรมแต่ละครั้ง และบันทึกผล 
(4) มีวิธีการออกหลักฐานการฝึกอบรม 
(5) จัดเก็บบันทึกส าหรับการจัดหลักสูตรและการประเมินผลการจัดฝึกอบรมแต่ละครั้ง ไม่น้อยกว่า 

1 ป ีโดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้  
ก. สถานที่จัด วันเวลาที่จัด สื่อโฆษณาต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 
ข. ชื่อของคณะวิทยากร พร้อมหลักฐานตามข้อก าหนดความรู้ความสามารถของวิทยากร 

รวมทั้งชื่อของผู้สอนฝึกหัด และชื่อของผู้สังเกตการณ์ 
ค. การชี้บ่งสถานะของเอกสารที่ใช้ในการอบรม 
ง. ชื่อผู้เข้าอบรมทั้งหมด พร้อมก าหนดเลขรหัสประจ าตัวผู้เข้าร่วมอบรม เพ่ือให้ทราบรายชื่อ

หน่วยฝึกอบรมและผู้รับการอบรมที่ได้ขึ้นทะเบียน ส าหรับส านักงานฯในการสืบค้นต่อไป  
รวมทั้งผลการประเมินการเข้าร่วมกิจกรรมและผลการสอบของผู้เข้าอบรมแต่ละคน 

จ. ร้อยละของผู้เข้าอบรมที่สอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร 
ฉ. ชื่อของผู้เข้าอบรมที่สอบซ่อม พร้อมทั้งผลการสอบซ่อมของแต่ละคน 
ช. การชี้บ่งชื่อและหมายเลขของประกาศนียบัตรแต่ละใบของผู้ที่สอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร 

พร้อมทั้งจัดส่งให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือให้ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาจัดท าเป็นทะเบียนรายชื่อต่อไป ให้ก าหนดระยะเวลา ภายใน 30 วันหลังจาก
เสร็จสิ้นการจัดอบรม  

5.2  หน่วยฝึกอบรมต้องแจ้งก าหนดการและเนื้อหาการจัดอบรมเป็นลายลักษณ์อักษรหรือเป็นรูปแบบอิ
เล็กทรอนิกไฟล์ให้ส านักงานทราบล่วงหน้าอย่างน้อย 3 สัปดาห์ ทุกครั้งที่มีการฝึกอบรม เพ่ือเป็นข้อมูลในการจัด
แผนการประเมินเพ่ือทบทวนความสามารถของหน่วยฝึกอบรม 

6.  วิธีการเพื่อขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม 
6.1  การขอรับการขึ้นทะเบียน ให้หน่วยฝึกอบรมยื่นค าขอพร้อมแนบเอกสารประกอบการพิจารณา 

ตามแบบค าขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ในภาคผนวก ข. 
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6.2  เมื่อได้รับค าขอแล้ว ส านักงานจะตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของค าขอและเอกสารประกอบค า
ขอ หากมีรายละเอียดไม่ครบถ้วน หรือจ าเป็นต้องขอให้ส่งหลักฐานเพ่ิมเติม ส านักงานจะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอทราบ
เพ่ือด าเนินการตามที่ได้รับแจ้งและเจ้าหน้าที่จะพิจารณาค าขอต่อเมื่อได้รับหลักฐานครบถ้วนตามที่แจ้งเพ่ิมเติมไว้ 

6.3  เมื่อหลักฐานครบถ้วนแล้ว ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการประเมินหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม 
เพ่ือท าหน้าที่ประเมิน ศักยภาพหน่วยฝึกอบรม ความสามารถในการถ่ายทอดของวิทยากร ขณะท าการฝึกอบรม
และการจัดการ ณ สถานที่ฝึกอบรม 

6.4 ผู้ยื่นค าขอต้องจัดให้มีการฝึกอบรมในหลักสูตรที่ยื่นค าขอขึ้นทะเบียน ภายใต้การดูแลของหน่วยงาน
พ่ีเลี้ยง ซึ่งอาจเป็นส านักงานหรือหน่วยฝึกอบรมที่ขึ้นทะเบียนกับส านักงานก็ได้ เพ่ือเป็นการประกันหลักสูตรว่าผู้
เข้าอบรมจะได้รับความรู้อย่างถูกต้องเป็นไปตามวัตถุประสงค์ในการจัดอบรมในครั้งแรกนี้ด้วย รวมทั้งเพ่ือให้
คณะกรรมการประเมินหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด าเนินการประเมิน และการออกประกาศนียบัตรให้ออกในนาม
ของหน่วยงานผู้จัดฝึกอบรม 

    ทั้งนี้หากคณะกรรมการประเมินหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม พบว่ามีประเด็นการอบรมไม่ครบถ้วน 
ให้ด าเนินการเพ่ิมเติมประเด็นดังกล่าวให้สมบูรณ์ในระหว่างการอบรมได้  และจะจัดท ารายงานผล โดยระบุ
รายละเอียดประเด็นที่ต้องด าเนินการให้แล้วเสร็จเพ่ือขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ,ประเด็นที่ปรับปรุง
แก้ไข ข้อเสนอแนะเพ่ือการพัินาในครั้งต่อไป 

6.5 หลังจากนั้น ส านักงานจะจัดท าเป็นทะเบียนรายชื่อ “หลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์
ของกฎหมายอาหาร” เฉพาะขอบข่ายหลักสูตรที่ขอรับการขึ้นทะเบียน และจะประกาศเผยแพร่ต่อผู้เกี่ยวข้องต่อไป 

6.6 ทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร มีอายุคราวละ 3 
ปี นับตั้งแต่วันที่ข้ึนทะเบียน 

7.  เงื่อนไข 
ผู้ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
7.1  ปฏิบัติตามข้อก าหนดในเอกสารนี้ ตลอดเวลาที่ได้รับการขึ้นทะเบียน รวมทั้งให้ความร่วมมือในการ

ตรวจประเมินเอกสารและการตรวจประเมินผู้สอนขณะท าการฝึกอบรมทุกครั้ง 
7.2  น าผลการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ไปใช้อ้างอิงเฉพาะในหลักสูตรฝึกอบรมที่ได้รับ

การข้ึนทะเบียนเท่านั้น 
7.3  ไม่น าผลการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเสื่อมเสียต่อ

ส านักงาน หรืออ้างถึงการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ซึ่งอาจท าให้เกิดความเข้าใจผิดในสาระส าคัญ
ของการขึ้นทะเบียนหรือไม่ได้รับอนุญาตจากส านักงาน 

7.4  ต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณา ที่มีการอ้างถึงการได้รับการขึ้นทะเบียนนั้นทั้งหมด เมื่อมีการเพิก
ถอน ยกเลิกการขึ้นทะเบียน ไม่ว่าด้วยสาเหตุใด 

7.5  ไม่น าเอกสารการขึ้นทะเบียน เครื่องหมายหรือรายงาน หรือส่วนหนึ่งส่วนใดของกิจกรรมดังกล่าว
ไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเข้าใจผิดต่อส านักงาน 

7.6  แจ้งส านักงานทันทีเมื่อท าการเปลี่ยนแปลงใดๆ ที่มีผลต่อการเป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนด 
7.7  ส านักงานอาจมีการทบทวนการข้ึนทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม หากมีการเปลี่ยนแปลงที่มี

ผลต่อกิจกรรมการตรวจสอบทั้งด้านความสามารถและหรือศักยภาพในการเป็นหน่วยฝึกอบรม 
7.8  ส่งมอบเอกสารหลักฐานต่างๆ ให้ส านักงาน เมื่อได้รับการร้องขอ 
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7.9  การต่ออายุการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ให้แจ้งส านักงานทราบเป็นลายลักษณ์
อักษรล่วงหน้าก่อนใบรับรองสิ้นอายุ ไม่น้อยกว่า 90 วัน 

7.10  การยกเลิกการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมให้แจ้งส านักงานทราบเป็นลายลักษณ์
อักษรล่วงหน้าไม่น้อยกว่า 45 วัน 

7.11  การเพ่ิมเติมหรือขยายขอบข่ายของการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ให้หน่วย
ฝึกอบรม ยื่นค าขอต่อส านักงาน และด าเนินการเช่นเดียวกับการขอขึ้นทะเบียน 
8.  การตรวจติดตาม 

ส านักงานจะตรวจติดตามความเป็นปัจจุบันของเนื้อหาหลักสูตรและรูปแบบการฝึกอบรมและ
ความสามารถของหน่วยฝึกอบรม อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

9.  การลดขอบข่าย และเพิกถอน  
9.1  หากหน่วยฝึกอบรม ไม่สามารถรักษาระบบตามเงื่อนไขที่ก าหนดในข้อ 7  และ/หรือไม่ปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขต่างๆ ที่ก าหนด ตามประกาศฯหลักเกณฑ์วิธีการตามเงื่อนไขฉบับนี้ ส านักงานอาจ
ด าเนินการดังต่อไปนี้  

(1) การลดขอบข่ายการขึ้นทะเบียน  
หากตรวจสอบพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงส าคัญใดๆ ภายในหน่วยงานอันมีผลกระทบต่อ

ความสามารถในการเป็นหน่วยฝึกอบรมของหน่วยงานนั้น หรือกรณีหน่วยตรวจสอบแจ้งเป็นลายลักษณ์ต่อ
ส านักงาน 

(2) การเพิกถอนการขึ้นทะเบียน จะใช้ในกรณีดังต่อไปนี้  
ก. การตรวจติดตามของส านักงาน ชี้บ่งว่าหน่วยฝึกอบรมปฏิบัติไม่สอดคล้องกับข้อก าหนดใน

สาระส าคัญ  
ข. ไม่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขอ่ืนที่ก าหนดโดยส านักงาน  

9.2  กรณีที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การขึ้นทะเบียน ส านักงานจะประกาศแก่สาธารณชนทราบ 
โดยผ่านทางสื่อต่างๆตามความเหมาะสม เมื่อได้รับข้อมูลหรือหลักฐานจากข้อ 9.1 หรือได้ข้อยุติในข้อ 10 แล้ว 

9.3  กรณีที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การขึ้นทะเบียน ต้องยุติการด าเนินการหรือกล่าวอ้างเพ่ือ
ด าเนินการฝึกอบรมผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย และต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อ
โฆษณา ที่มีการอ้างอิงถึงการได้รับการยอมรับความสามารถท้ังหมดทันที 

10.  การอุทธรณ์ 
10.1  หน่วยฝึกอบรมที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน ตามข้อ 9.1 อาจยื่นค าอุทธรณ์เป็นลายลักษณ์

อักษรต่อเลขาธิการ ได้ภายใน 15 วันท าการ นับแต่วันที่ส านักงาน มีหนังสือแจ้งผลการพิจารณาตัดสินหรือ
มาตรการนั้นให้ทราบ 

10.2  ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ เพื่อพิจารณาและแจ้งผลการพิจารณาให้ผู้ยื่น
ค าอุทธรณ์ทราบภายใน 30 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานได้รับค าอุทธรณ์ หากระยะเวลาดังกล่าวไม่เพียงพอ
อาจขยายเวลาออกไปได้ไม่เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไม่เกิน 15 วันท าการ 

10.3  ในกรณีที่ผู้ยื่นค าอุทธรณ์ไม่ยอมรับค าตัดสินของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ ผู้ยื่นค าอุทธรณ์
สามารถยื่นอุทธรณ์ได้เป็นครั้งที่ 2 ต่อเลขาธิการได้ภายใน 15 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานมีหนังสือแจ้งผล
พิจารณาของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ให้ทราบ 

10.4  ระหว่างการพิจารณาค าอุทธรณ์ยังไม่สิ้นสุด ให้ถือว่าผลการพิจารณาเดิมมีผลใช้บังคับอยู่ 
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10.5  ผลการตัดสินของเลขาธิการให้ถือเป็นที่สิ้นสุด 

11.  การรักษาความลับ 
11.1  ส านักงาน และผู้ที่เกี่ยวข้องทั้งหมด จะเก็บรักษาข้อมูลต่างๆ ที่ได้จากผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับ

การข้ึนทะเบียน ไว้เป็นความลับ ไม่น าไปเปิดเผยกับบุคคลอื่น เว้นแต่จะได้รับความยินยอมจากผู้ยื่นค าขอและ/หรือ
ผู้ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นลายลักษณ์อักษร 

11.2  ส านักงานจะไม่รับผิดชอบต่อความเสียหายใดๆ ที่เกิดขึ้นกับผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับการขึ้น
ทะเบียน อันเนื่องมาจากความลับนี้ได้แพร่งพรายสู่บุคคลภายนอกเว้นแต่เกิดจากความบกพร่องของส านักงาน 

12.  อ่ืนๆ 
12.1 กรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงแก้ไขหลักเกณฑ์หรือเงื่อนไขใดๆที่เกี่ยวข้องกับการขึ้นทะเบียนหน่วย

ฝึกอบรม ส านักงานจะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอหรือหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียนทราบ เพ่ือปรับปรุงแก้ไขให้
ถูกต้องภายในระยะเวลาที่ก าหนดแล้วแต่กรณี 

12.2  ส านักงานไม่รับผิดชอบในการกระท าใดๆของผู้ยื่นค าขอหรือหน่วยฝึกอบรมที่ได้รับการขึ้น
ทะเบียนที่ได้กระท าไปโดยไม่สุจริต หรือฝ่าฝืนหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ก าหนด 
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ภาคผนวก ก. 
ข้อก าหนดเนื้อหาหลักสูตรการฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

ส านักงานก าหนดเนื้อหารายละเอียดหลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ไว้จ านวน 6 หลักสูตร 
โดยหน่วยฝึกอบรมที่ขอรับการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมในขอบข่ายหลักสูตรที่ระบุในค าขอ ต้องจัด
หลักสูตรนั้นๆ ให้มีเนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องเป็นไปตามข้อก าหนดดังต่อไปนี้ 

1.1 หลักสูตรความรูพ้ื้นฐาน  
1.1 (1) หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 12 ชั่วโมง  

 

       1.1 (2)  หลักสูตรการใช้วัตถเุจือปนอาหาร รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง  

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. ทราบความเป็นมาและแนวคิดในการควบคุม
อาหารของประเทศไทย 

2. ทราบหลักการ แนวทางและเป้าหมาย การ
คุ้มครองผู้บริโภคภายใต้ พระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 

1.1 ความเป็นมาและแนวคิดในการควบคุมอาหาร
ของประเทศไทย 

 

1 ชั่วโมง 
 

3. เพื่อให้เข้าใจขอบข่ายของการควบคุมอาหาร       
ค านิยามที่เกี่ยวข้อง อ านาจหน้าที่ของพนักงาน
เจ้าหน้าที่ บทก าหนดโทษ และหลักการพิจารณา
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

1.2 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
     1) ภาพรวมของพระราชบญัญัติอาหาร 
     2) การบังคับใช้และบทลงโทษ  
 

3 ชั่วโมง 
 
 

4. สามารถอธิบายลักษณะของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขได ้

5. สามารถอ่านและตีความประกาศกระทรวง
สาธารณสุขและได ้

1.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขและการตีความ  
 

3 ชั่วโมง 

6. ทราบขั้นตอนและหลักฐานในการขออนุญาตผลิต
อาหาร 

1.4 การขออนุญาตผลติอาหาร 
     1) การขออนุญาตสถานที่ผลิตและน าเข้าอาหาร 
     2) การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารและฉลาก

อาหาร 
     3) การขออนุญาตโฆษณาอาหาร    

รวม 5 
ชั่วโมง 

1.5 ชั่วโมง 
2.5 ชั่วโมง 
 1 ชั่วโมง 
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1.1 (3)  หลักสูตรฉลากอาหาร รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 3 ชั่วโมง  

1.1 (4)  หลักสูตรแสดงฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลากแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) รวม
ระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 3 ชั่วโมง  

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1.ทราบและเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร
รวมถึงวิธีการใช้ที่เหมาะสม 

2.สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการ
ตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ ได้ถูกต้อง และ
ครบถ้วน 

3.สามารถควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารได้
อย่ า งถูกต้อง  เหมาะสม เป็น ไปตามที่
กฎหมายก าหนด 

1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร (คืออะไร ท าไม
ต้องใช้ มีอันตรายหรือไม่) 

2.  สภาพปัญหาการใช้วัตถุเจือปนอาหารและแนวทางแก้ไข 
3.  กฎหมายวัตถุเจือปนอาหารของประเทศไทยและสากล 
4. การตรวจสอบความเหมาะสมของการใช้วัตถุ เจือปน

อาหารในอาหาร และการเตรียมเอกสารไว้ให้เจ้าหน้าที่
ตรวจสอบ 

1) ตรวจสอบคุณภาพหรือมาตรฐาน ฉลาก คู่มือการ
ใช้วัตถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามที่กฎหมาย
ก าหนด 

2) ตรวจสอบสูตรอาหารให้มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
เป็นไปตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 

3) ตรวจสอบสารที่ห้ามใช้ในอาหารตามกฎหมาย  
5. การควบคุมการผลิต 

1) อุปกรณ์การชั่ง ตวง วัด ที่เหมาะสม 
2) วิธีการคลุกผสม 
3) การบันทึกการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

6 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. ทราบและเข้าใจวิธีการแสดงฉลากอาหาร
ตามที่กฎหมายก าหนด 

2. สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการ
ตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ ได้ถูกต้อง และ
ครบถ้วน 

3. สามารถแสดงฉลากอาหารได้อย่างถูกต้อง 
เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 

1. กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับการแสดงฉลากอาหาร 
2. อาหารที่ต้องแสดงฉลากอาหาร 
3. รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงฉลาก 
4. ค าเตือนในการแสดงฉลาก 
5. ตัวอย่างฉลากอาหารที่ถูกต้อง 

3 ชั่วโมง 
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1.2 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
         1.2 (1) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน

โดยวิธีการพาสเจอร์ไรส์ รวมระยะเวลาอย่างน้อย 15 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

เพื่อให้ผู้ควบคุมกระบวนการ
ผลิต มีความรู้ความสามารถใน
การควบคุมกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด
เหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
ต า ม ป ร ะ ก า ศ ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยา
ก าหนด 

1. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส์ 

2. ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความรอ้นโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
3. การท าความสะอาดและฆา่เชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ใน

การผลิต โดยใช้อุปกรณ์การล้างแบบระบบปดิ (Cleaning In 
Place: CIP) 

4. การบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลติ 
5. สุขาภิบาลอาหาร และบุคลากร 
6. การปรับสภาพน้ าใช้ในโรงงาน 
7. กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

15 ชั่วโมง  
(กรณีอบรมเพื่อฟื้นฟู
ความรู้ส าหรับผูผ้่าน
การฝึกอบรมไปแล้ว  

ใช้ระยะเวลาอยา่งน้อย 
8 ชั่วโมง) 

 
1.2 (2) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด 

(retorts supervisors) รวมระยะเวลาอย่างน้อย 5 วันต่อเนื่อง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

เพื่อให้ผู้ควบคุมกระบวนการผลติ มี
ความรู้ความสามารถในการควบคุม
กระบวนการผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเปน็

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องและหลักการเบื้องต้นของอาหารใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 

2. จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุชนิดทีป่ิด
สนิทด้วยความร้อน  

ไม่น้อยกว่า 5 
วันต่อเนื่อง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. ทราบและเข้าใจวิธีการแสดงฉลากโภชนาการ
และฉลากแบบ GDA (Guideline Daily 
Amounts) ตามที่กฎหมายก าหนด 

2. สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการ
ตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ ได้ถูกต้อง และ
ครบถ้วน 

3. สามารถแสดงฉลากโภชนาการและฉลากแบบ 
GDA (Guideline Daily Amounts)ได้อย่าง
ถูกต้อง เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 

1. อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ 
2. รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 
3. วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับ

จ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
4. สารอาหารที่แนะน าให้ควรบริโภคประจ าวนัส าหรับ

คนไทยอายตุั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) 
5. หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลาก

อาหาร 
6. บันได 10 ขั้น สู่ฉลากโภชนาการ 
7. การพัินาฉลากโภชนาการและสัญลักษณ์ทาง

โภชนาการ 

3 ชั่วโมง 
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วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

กรดต่ าและชนิดปรบักรด ตามที่
กฎหมายก าหนด 

3. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุ
ชนิดทีป่ิดสนิท  

๔. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) หรือ หลักการ
สุขาภิบาลโรงงานอาหาร  

๕. อุปกรณ์การผลิต เครื่องมือวัดและการด าเนินการก่อน -
ระหว่าง-หลังในกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  

๖. การจัดการควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
๗. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร 
8. เครื่องฆ่าเชื้อและหลักการท างาน (กรณีเป็นผู้ผลิตอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า ต้องผ่านการ
ฝึกอบรมและทดสอบความรู้เพิ่มเติมในหัวข้อเครื่อง     ฆ่า
เชื้อและหลักการท างาน ตามชนิดที่มีการใช้งานจริง ณ 
สถานที่ผลิต) 

1.3  หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุชนิดที่ปิดสนิทที่มีความ
เป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด (process authority) รวมระยะเวลาอย่างน้อย 5 วันต่อเนื่อง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

เพื่อให้ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทชนิดที่มีความเปน็กรดต่ าและชนิดทีป่รับ
กรด (process authority) มีความรู้
ความสามารถในการด าเนนิการทาง
วิทยาศาสตร์เกี่ยวกับการก าหนดกระบวนการ
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน รวมทั้งการก าหนดปัจจัย
วิกฤตต่างๆ ที่มีผลกระทบต่อการฆ่าเชื้อส าหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ตามที่กฎหมายก าหนด 

1. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  

2. จุลินทรีย์กับการให้ความร้อน 
3. หลักการค านวณเพื่อก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ

ด้วยความร้อน (thermal process calculation) 
4. การประเมินกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกรณี

เบี่ยงเบน และผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อน (Process Deviation Evaluation & 
Thermal Process Authority) 

5. อาหารปรับกรด 
6. การศึกษาการกระจายความร้อน และการแทรก

ผ่านความร้อนในอาหาร 

ไม่น้อยกว่า 5 
วันต่อเนื่อง 

1.4. หลักสูตรส าหรับการประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร  
       1.4 (1) หลักสูตรผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร ตามกลุ่มผลิตภัณฑ์ รวมระยะเวลาอย่างน้อย 
6 ชั่วโมงต่อกลุ่มผลิตภัณฑ์ 
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หมายเหตุ : ผู้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรส าหรับผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร ต้องผ่านการอบรมหลักสูตรกฎหมายอาหารและ 
              การขออนุญาตก่อน 
             : ใบประกาศนียบัตรต้องแสดงผลการอบรม (Transcript) เป็นหลักฐาน ซึ่งประกอบด้วย คะแนนสอบรวมและร้อยละของคะแนน 
             : สอบรวมที่ได้ทั้งหลักสูตร  

1.4 (2) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและการพิจารณาแบบแปลนแผนผัง รวมระยะเวลา
อย่างน้อย   6 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

ทราบข้อก าหนดและสามารถ
ตีความ น าไปใช้ในการตัดสินใจ
ประเมินความสอดคล้องของตาม
กฎหมาย ของเอกสารหลักฐาน
ประกอบการยื่นค าขออนุญาตด้าน
อ า ห า ร  ใ น ด้ า น ข้ อ มู ล ค ว า ม
ป ล อ ด ภั ย แ ล ะ คุ ณ ภ า พ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์ และความน่าเชื่อถือของ
เอกสาร  

1.1 แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้องและเอกสารหลักฐานประกอบการพิจารณา 
1.2  หลักเกณฑ์การประเมินเอกสารเพื่อจดทะเบียนอาหาร เช่น ชื่อ
อาหาร วัตถุเจือปนอาหาร การแสดงฉลากอาหาร มาตรฐานคุณภาพ
และความปลอดภัยเฉพาะผลิตภัณฑ์ประเภทต่างๆ ได้แก่ 

(1) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์นม ได้แก่ นมโค, 
นมปรุงแต่ง,นมเปรี้ยว,ผลิตภัณฑ์ของนม 

(2) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

(3) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

(4) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
(5) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

1.3 การประเมินและรบัรองเอกสารค าขอและหลักฐานทัง้หมดโดยใช้
แบบประเมนิ (Checklist) 

อย่างน้อย 6 
ชั่วโมงต่อ
ผลิตภัณฑ ์ 
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1.5 หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  
ผู้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ต้องผ่านการอบรมหลักสูตร

กฎหมายอาหารและการขออนุญาตก่อน 

1.5 (1) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง  

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1.ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
น าไปใช้ในการตัดสินใจประเมินความ
สอดคล้องของตามกฎหมาย ของเอกสาร
หลักฐานประกอบการยื่นค าขออนุญาต
ด้านอาหาร ในด้านข้อมูลความปลอดภัย
และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และความ
น่าเชื่อถือของเอกสาร 

1.1 แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้องและเอกสารหลักฐาน
ประกอบการพิจารณา 
1.2 หลักเกณฑ์การประเมินเอกสารเพื่อขออนุญาตสถานที่
ผลิตอาหาร 
1.3 การประเมินและรับรองเอกสารค าขอและหลักฐาน
ทั้งหมดโดยใช้แบบประเมิน (Checklist)  

6 ชั่วโมง 

2. มีความรู้เรื่องการวางผังโรงงานอย่างมี
ระบบ ให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

2.1 ความรู้พื้นฐานเก่ียวกับการวางผังโรงงาน การใช้เนื้อที่ 
การไหลของวัสดุ การยืดหยุ่น มาตราส่วน  

3. ทราบขั้นตอนและหลักฐานที่ใช้ในการ
พิจารณาแบบแปลนแผนผัง 

3.1 ขั้นตอนการปฏิบัติงานในการพิจารณาแบบแปลน
แผนผัง 

3.2 เอกสารหลักฐานที่ใช้ในการพิจารณาแบบแปลนแผนผัง 
4. ทราบหลักเกณฑ์การพิจารณาอนุมัติ
แบบแปลนแผนผัง และสามารถตรวจสอบ
และให้ข้อเสนอการปรับปรุงแบบแปลน
แผนผังให้เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดได้ 

4.1 หลักเกณฑ์การพิจารณาอนุมัติแบบแปลนแผนผัง 
ตัวอย่าง และกรณีศึกษา ได้แก ่
- แบบแปลนแผนที่สังเขปแสดงที่ตั้งของโรงงานและ

สิ่งปลูกสร้างบริเวณใกล้เคียง 
- แบบแปลนแผนผังแสดงสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณ

ที่ดินของโรงงาน 
- แบบแปลนแผนผังด้านหน้าของอาคาร 
- แบบแปลนแผนผังด้านข้างของอาคาร 
- แบบแปลนแผนผังด้านตัดของอาคาร 
- แบบแปลนแผนผังแสดงการแบ่งกั้นห้องบริเวณ

ผลิตและติดตั้งเคร่ืองจักร 
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1.5 (2)  หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

1.5 (3) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะ
พร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง  

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. เพื่อให้ทราบประเภทของอันตรายทางด้าน
กายภาพ เคมี และจุลนิทรีย์ในอาหารและ
แนวทางการป้องกันและควบคุมการ
ปนเปื้อนในการผลิตอาหาร 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสนิใจให้คะแนน
ในการตรวจสอบได้อยา่งถูกต้องตาม
กฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่
ผลิตอาหาร และปฏิบัตตินได้อย่างหมาะ
สม  

1. อันตรายและแนวทางควบคมุอันตรายในอาหาร 
2. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตามค าสั่ง

ส านักงานที่ 204/2550 เร่ือง การตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 
193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 

3. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
1)  การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
2)  ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลติ

อาหาร 
3)  ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้อง

ทั้งหมด 

6 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. เข้าใจเทคโนโลยีการผลิตน้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท  

2. ทราบอันตรายในการผลิตน้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท และแนวทาง
การควบคุม 

3.ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสนิใจให้
คะแนนในการตรวจสอบได้อย่าง
ถูกต้องตามกฎหมาย 

4. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบ
สถานทีผ่ลิตอาหาร และปฏบิัตตินได้
อย่างเหมาะสม 

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมการผลิตน้ าบริโภคที่
ปลอดภัย 

2. ระบบการผลติน้ าและการควบคุมคุณภาพ 
3. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตาม ค าสั่ง

ส านักงานที่ 205/2550เร่ือง การตรวจประเมินสถานทีผ่ลิต
น้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที ่220) พ.ศ.2544 

4. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
1)  การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
2)  ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลติอาหาร 
3)  ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้อง

ทั้งหมด 

6 ชั่วโมง 
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1.5 (4) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ รวม
ระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 3 วัน 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. เพื่อให้ทราบประเภทของอันตราย
ทางดา้นกายภาพ เคมี และจลุินทรีย์ใน
อาหารและแนวทางการป้องกันและ
ควบคุมการปนเปื้อนในการผลิตอาหาร 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสนิใจให้คะแนน
ในการตรวจสอบได้อยา่งถูกต้องตาม
กฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่
ผลิตอาหาร และปฏิบัตตินได้อย่าง
เหมาะสม 

1. อันตรายและแนวทางควบคมุอันตรายในอาหาร 
2. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลติและการ
เก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจใุนภาชนะพร้อมจ าหนา่ย 

3. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
1) การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
2) ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลติ

อาหาร 
3) ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้อง

ทั้งหมด 

6 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. เข้าใจเทคโนโลยีการผลิตนมพาส
เจอร์ไรส์ และแนวทางการควบคุม
การผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความ
ปลอดภัย 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถ
ตีความ รวมทั้งน าไปใช้ในการ
ตัดสินใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตาม
กฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบ
สถานทีผ่ลิตอาหาร และปฏบิัตติน
ได้อย่างเหมาะสม 

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตนมพาส
เจอร์ไรส์ 

2. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ 
3. ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความรอ้นโดยวิธีการพาสเจอร์ไรส์ 
4. การท าความสะอาดและฆา่เชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ใน

การผลิต โดยใช้อุปกรณ์การล้างแบบระบบปดิ (Cleaning In 
Place: CIP) 

5. การบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต 
6. การสุขาภิบาล 
7. การปรับสภาพน้ าใช ้
8. ข้อพิจารณาการให้คะแนนและวิธีการตรวจสอบตามค าสั่ง

ส านักงานที่ 122/2550 เร่ือง การตรวจประเมินสถานที่
ผลิตผลิตภัณฑน์มพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวธิีพาสเจอร์ไรส์ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 298) พ.ศ.2549 

9. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
1) การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
2) ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลติอาหาร 
3) ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

3 วัน  
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1.5 (5) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับ
กรด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย  18.5 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. หลักการเบื้องต้นของการผลิตอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 1 ชั่วโมง 
เพื่อให้ทราบความส าคัญและสามารถ
แบ่งชนิดของอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิได ้

1.1 หลักการเบื้องต้นของอาหารในภาชนะปิดสนิท  
1) ความส าคัญของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
2) เชื้อที่เป็นสาเหตุของโรค  
3) การแบ่งชนิดอาหารตามคา่ pH ได้แก่ LACF, Acidified Food 

และ Acid Food 
 

 

2. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 1 ชั่วโมง 
มีความรู้เกี่ยวกับสาระส าคัญของ
กฎหมายได้และสามารถตีความ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทได ้

2.1 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารในภาชนะปิดสนทิ  
1) นิยามทีส่ าคัญ  
2) สาระส าคัญของกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนทิ 
 

 3) หลักฐานประกอบการขออนุญาต (ที่เพิ่มเติมจากปกติ)  
3.จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทด้วยความร้อน  (Microbiology of thermally 
processed foods) 

45 นาที 

เพื่อให้ทราบประเภทของจุลินทรีย์
และแนวทางการป้องกันและควบคุม
การปนเปื้อนในการผลิตอาหารใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทด้วยความร้อน 
 

3.1 จุลชีววิทยาของการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน  
3.2 จุลินทรีย์ที่ส าคญัที่เกี่ยวข้องกับการแปรรปูอาหารดว้ยความร้อน  
3.3 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของแบคทีเรีย  
3.4 คลอสตริเดียม โบทูลนิัมและโรคโบทูลิซึ่ม  
3.5 การควบคุมแบคทีเรียด้วยค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  
3.6 การเสื่อมเสียของอาหารที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนแบบเชิง

การค้า 
 

4. อาหารปรับกรด และอาหารที่มีสภาพเป็นกรดโดยธรรมชาติ (Acidified foodsand Acid food) 45 นาที 
เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนทิและ
น าไปประยุกต์ใช้ในการผลิตได้ 

4.1 นิยามของอาหารปรับกรด  
4.2 ความหมายของ pH  
4.3 การวัดค่า pH  
4.4 การผลิตอาหารปรบักรด  
4.5 ข้อบังคับที่เก่ียวข้องกับอาหารปรับกรด  

5. หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร (Principles of Food plant sanitation)                                        45 นาที 
เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนทิและ
น าไปประยุกต์ใช้ในการผลิตได้ 

5.1 แหล่งที่มาของจุลินทรีย ์  
5.2 การควบคุมการปนเปื้อนจากจุลนิทรีย์  
5.3 การท าความสะอาดและการใชส้ารฆ่าเชื้อ  
5.4 การสุขาภิบาลของน้ าที่ใช้หล่อเย็นบรรจุภัณฑ์  
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5.5 การสุขาภิบาลของระบบการน าน้ ากลับมาใช้ใหม่(นอกเหนือไปจาก
น้ าหล่อเย็นบรรจุภัณฑ์) 

 

6.หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท (Principles of thermal processing) 2 ชั่วโมง 
เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ
อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนทิและ
น าไปประยุกต์ใช้ในการผลิตได้ 

6.1 พื้นฐานของการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้อ  
6.2 การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
6.3 วิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
6.4 การพิจารณาเอกสารผลการศึกษาการกระจายความร้อนและการ

ไล่อากาศในเครื่องฆ่าเชื้อ 
 

6.5 การพิจารณาเอกสารผลการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อน
ไปยังจดุร้อนช้าของอาหาร 

 

6.6 การพิจารณาอุณหภูมิ เวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อ  
7. อุปกรณ์การผลิต เคร่ืองมือวัดและการด าเนินการก่อน-ระหว่าง-หลังในกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
(Equipment, Instrumentation and Operation for Thermally Processing Systems) 

1.5 ชั่วโมง 

มีความรู้ความเข้าใจหลักการ ระบบ
การท างาน ของอุปกรณ์และเครื่องมือ
แต่ละเครื่องได้ 

7.1 อุปกรณ์ส าหรับระบบการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน  
7.2 เครื่องมือวัดส าหรับระบบการฆา่เชื้อด้วยความร้อน  
7.3 การด าเนินการในบริเวณของการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  

8. เครื่องฆ่าเชื้อแบบนิ่งที่ใชไ้อน้ า (Still Steam Retorts)                                                                  1 ชั่วโมง 
สามารถด าเนินการกับเคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ส าหรับเครื่องฆ่าเชื้อความ
ดัน/รีทอร์ต ได้อย่างเหมาะสม ทั้งการ
ติดตั้ง การใช้งาน และข้อควรระวัง
ต่างๆ 

8.1 รายละเอียดของเคร่ืองฆ่าเชื้อ  
8.2 การติดตั้งและการใชง้านเคร่ืองฆ่าเชื้อ  
8.3 ข้อควรระวังในกระบวนการฆ่าเชื้อ  

9. เครื่องฆ่าเชื้อแบบนิ่งที่ใช้ความดันเพิ่ม (Still Retorts Processing with Overpressure)                         1 ชั่วโมง 
สามารถด าเนินการกับเคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ส าหรับเครื่องฆ่าเชื้อความ
ดัน/รีทอร์ต ได้อย่างเหมาะสม ทั้งการ
ติดตั้ง การใช้งาน และข้อควรระวัง
ต่างๆ 

9.1 รายละเอียดของเคร่ืองฆ่าเชื้อ  
9.2 การติดตั้งและการใชง้านเคร่ืองฆ่าเชื้อ  
9.3 ชนิดของเคร่ืองฆ่าเชื้อที่ใช้ความดันเพิ่ม  
9.4 ข้อควรระวังในกระบวนการฆ่าเชื้อ  

10. เครื่องฆ่าเชื้อแบบหมุนขณะฆ่าเชื้อ (Agitating/Rotary Retorts) เครื่องฆ่าเชื้อแบบใช้น้ ารับแรงดัน 
(Hydrostatic Retorts) และอื่นๆ 

1 ชั่วโมง 

สามารถด าเนินการกับเคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ส าหรับเครื่องฆ่าเชื้อความ
ดัน/รีทอร์ต ได้อย่างเหมาะสม ทั้งการ
ติดตั้ง การใช้งาน และข้อควรระวัง
ต่างๆ 

10.1 รายละเอียดของเคร่ืองฆ่าเชื้อ  
10.2 การติดตั้งและการใชง้านเคร่ืองฆ่าเชื้อ  
10.3 ข้อควรระวังในกระบวนการฆ่าเชื้อ  

11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Processing and Packaging Systems) 1 ชั่วโมง 
สามารถด าเนินการกับเคร่ืองมือและ 11.1 ระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ  
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อุปกรณ์ส าหรับระบบการผลิตและ
บรรจุแบบปลอดเชื้อ ได้อย่าง
เหมาะสม ทั้งการติดตัง้ การใช้งาน 
และข้อควรระวังต่างๆ 

11.2 ระบบการบรรจุแบบปลอดเชื้อ  
11.3 การบ่มผลิตภัณฑ ์  
11.4 ข้อมูลส าคัญที่ต้องบนัทึก  
11.5 ข้อบังคับเกี่ยวกับระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ  

12. การจัดการดูแลบรรจุภัณฑ์อาหาร (Food container handling) 1 ชั่วโมง 
เพื่อให้มีความความเข้าใจเกี่ยวกับ
ประเภทและแนวทางในการจัดการ
ดูแลบรรจุภัณฑ ์

 

12.1 นิยามของบรรจุภัณฑ์ทีป่ิดสนิท  
12.2 บรรจุภัณฑ์อาหาร  
12.3 เงื่อนไขในการผลิตอาหารกระปอ๋งที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
12.4 ขั้นตอนการผลิตที่ส่งผลต่อความสมบูรณ์ของบรรจุภัณฑ์  
12.5 การป้องกันการปนเปื้อนและเสือ่มเสียของผลิตภัณฑ์หลังการฆา่

เชื้อ 
 

12.6 แนวทางในการจัดการดูแลบรรจุภัณฑ์  
13. การปิดผนึกบรรจุภัณฑ์โลหะและพลาสติกแบบตะเข็บสองชั้น (Double Seamed Metal and Plastic 
Containers) 

1 ชั่วโมง 

สามารถเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ไห้
เหมาะสมกับผลติภัณฑ์ได ้
 
 
 
 

13.1 ส่วนประกอบพื้นฐานของบรรจภุัณฑ์ที่ปิดผนึกแบบตะเข็บสองชั้น  
13.2 โครงสร้างของตะเข็บสองชั้น  
13.3 ข้อบกพร่องที่เป็นอันตรายของตะเข็บสองชั้น   
13.4 ข้อบกพร่องทางโครงสร้าง   
13.5 การประเมินความสมบูรณ์ของตะเข็บสองชั้น  

 
 

 

14. บรรจุภัณฑ์แก้ว (Glass Containers) 30 นาที 
มีความความเข้าใจเกี่ยวกับประเภท
และแนวทางในการจัดการดูแลบรรจุ
ภัณฑ์ 

 

14.1 บรรจุภัณฑ์ขวดแก้ว  
14.2 การปิดผนึกบรรจุภัณฑ์ขวดแก้ว   
14.3 ความส าคัญของภาวะสุญญากาศต่อการปิดผนึก  
14.4 ชนิดของการปิดผนึกให้เกิดภาวะสุญญากาศ(ด้วยฝาโลหะ)  
14.5 การตรวจประเมินการปิดฝา  

 
 

15. บรรจุภัณฑ์อ่อนตัวและกึ่งอ่อนตัว (Flexible and Semi-rigid Containers) 30 นาที 
มีความความเข้าใจเกี่ยวกับประเภท
และแนวทางในการจัดการดูแลบรรจุ
ภัณฑ์ 

 

15.1 การจ าแนกบรรจุภัณฑ ์  
15.2 วิธีการปิดผนึกด้วยความร้อน  
15.3 การตรวจสอบบรรจุภัณฑ์ทีป่ิดผนึกแล้ว   
15.4 บรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช ้  
15.5 บันทึกการตรวจสอบการปิดผนกึบรรจุภัณฑ์   

16. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร (Records and Record keeping)                                                    45 นาที 
เพื่อให้ทราบความส าคัญของการ
บันทึกข้อมูล รูปแบบของการบนัทึก

16.1 ความส าคัญของบนัทึกข้อมูล  
16.2 ความรับผิดชอบในการเก็บบนัทกึข้อมูล  
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ข้อมูลและน าไปประยุกต์ใชไ้ด้ 16.3 บันทึกข้อมูลที่ต้องเก็บรักษา  
16.4 อ านาจในการเข้าถึงบันทึกข้อมูล  
16.5 รูปแบบของบนัทึกข้อมูล  
16.6 ความถี่ในการตรวจสอบ   

17. ข้อก าหนดของมาตรฐานการตรวจสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดต่ า
และชนิดที่ปรับกรดและขั้นตอนการปฏิบัติงานการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร(Workshop) 

3 ชั่วโมง 

ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสนิใจให้
คะแนนในการตรวจสอบได้อย่าง
ถูกต้องตามกฎหมาย 

17.1 ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตามบัญชีแนบ
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ. 2556เรื่อง
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับ
กรด 

 

ทราบข้อปฏิบัติ ในการตรวจสอบ
สถานที่ผลิตอาหาร และปฏิบัติตนได้
อย่างเหมาะสม 

17.2 การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  
17.3 ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  
17.4 ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด  

1.5 (6) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง เกลือ
บริโภค รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

1.5 (7) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ฉายรังสี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง อาหารฉายรังสี 
รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. เพื่อให้ผู้ตรวจสอบมีความรู้พื้นฐานเพียงพอ
ส าหรับการตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค 
และการบังคับใช้กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

1.1 การผลิตเกลือไอโอดีน อนัตราย และแนวทางการ
ควบคุมป้องกันอันตรายในผลิตเกลือบริโภค  

1.2 กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

6 ชั่วโมง 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น า ไปใช้ ในการตัดสิน ใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

2.1 ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบ
ตามค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่ 
๔๒๘/๒๕๕๓ เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิต
เกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
เกลือบริโภค 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิต
เกลือบริโภค และปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม 

3.1 การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
3.2 ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานทีผ่ลิต

อาหาร 
3.3 ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้อง

ทั้งหมด 
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1.5 (8) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแช่เยือกแข็ง รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 
12 ชั่วโมง 

 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. เพื่อให้ผู้ตรวจสอบมีความรู้พืน้ฐานเพียงพอ
ส าหรับการตรวจสอบสถานที่ฉายรังสี 
กระบวนการฉายรังสี และการบงัคับใช้กฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง 

1.1 ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับการฉายรังสีอาหารและกฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง 

1.2 อันตราย และแนวทางการควบคุมป้องกันอันตรายใน
การฉายรังสีอาหาร 

6 ชั่วโมง 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ในการตัดสนิใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

2.1 ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตาม 
ประกาศส านักงาน เรื่อง การตรวจประเมินวิธีการ 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษา
อาหารฉายรังสี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เร่ือง อาหารฉายรังสี ลงวันที่ 27 ตุลาคม 2555 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิต
อาหาร และปฏิบตัิตนได้อย่างเหมาะสม 

3.1 การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
3.2 ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานทีผ่ลิต

อาหาร 
3.3 ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้อง

ทั้งหมด 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

1. เพื่อให้ผู้ตรวจสอบมีความรู้พืน้ฐานเพียงพอ
ส าหรับการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารอาหาร
แช่เยือกแข็ง และการบังคับใช้กฎหมายที่
เก่ียวข้อง 

1.1 อันตราย และแนวทางการควบคุมป้องกันอันตราย
ในผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง 

1.2 เทคโนโลยีการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง 
1.3 กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

12 ชั่วโมง 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ในการตัดสนิใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

2.1 ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) 
พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน
ภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิต
อาหาร และปฏิบตัิตนได้อย่างเหมาะสม 

3.1 การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
3.2 ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานทีผ่ลิต

อาหาร 
3.3 ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้อง

ทั้งหมด 
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1.5 (9) หลักสูตรแนวทางการตรวจสอบตามมาตรฐานข้อก าหนด ISO 19011 ส าหรับผู้ตรวจสอบและหัวหน้า
ผู้ตรวจสอบ รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 28 ชั่วโมง 

 
1.6. หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอ่ืนที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

ทราบเทคนิคการตรวจสอบ น าไปประยุกต์ใช้ใน
ฐานะผู้ตรวจสอบที่เหมาะสมกับสถานการณ์และ
สอดคล้องกับข้อก าหนดสากล 

1.1 กระบวนการตรวจสอบ (ค านิยาม หลักการ 
ประเภท ขั้นตอนการเตรียมการตรวจสอบ) 

1.2 ผู้ตรวจสอบ บทบาทและหน้าที่ความ
รับผิดชอบ 

1.3 การตรวจสอบ ณ สถานประกอบการ 
(ขั้นตอนและเทคนิคการตรวจสอบ) 

1.4 กรณีศึกษาและฝึกปฏิบัต ิ

28 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

เพื่อให้ความรู้ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 
ตามที่กฎหมายก าหนด 

เนื้อหาหลักสูตรสอดคล้องเป็นไปตาม
หลักเกณฑ์ของกฎหมายเฉพาะเร่ืองที่มีการ
ก าหนด 

ตามที่กฎหมาย
ก าหนด 
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ภาคผนวก ข. 
ค าขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

 

เขียนที่ ..................................................................... 
วันท่ี .......... เดือน ............................ พ.ศ. .............. 

1. ข้าพเจ้า  ...................................................................... (ผู้มีอ านาจลงนาม) อายุ ......... ปี สัญชาติ .............................................. 
บัตรประจ าตัวประชาชน เลขท่ี .................................................................... ออกให้ ณ .............................................................. 
บ้านเลขท่ี .................... ตรอก/ซอย ............................................... ถนน ..................................................... หมูท่ี ่
......................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณยี ์
......................................... 
โทรศัพท์ ................................................. โทรศพัท์เคลื่อนที่ .................................................โทรสาร 
............................................................ E-mail address …………....……...………………..……...................……….. 

2. ขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยงานฝึกอบรมด้านหลักเกณฑข์องกฎหมายอาหาร ในนามของ
................................................................. 
 

โดยมี ....................................................................................................................................................................เป็นผูด้ าเนินกิจการ 
ณ เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ........................................... ถนน ............................................... หมู่ที่ ...................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณยี ์
......................................... 
โทรศัพท์ ........................................... โทรสาร ........................................... E-mail …………....……...……………….................... 

3. ส านักงานสาขา หรือภูมิภาค ที่ต้องการขึ้นทะเบียนหน่วยฝึกอบรม (ถ้ามี) 
ช่ือหน่วยงาน ............................................................................................. สาขา ..................................................................... 
ที่อยู่เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ............................................... ถนน ................................................ หมู่ที่ .............................. 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณยี ์
......................................... 
โทรศัพท์ ................................................. โทรสาร .............................................. E-mail …………....……...………………..…….……….. 

4. มีวัตถุประสงค์ 
        ขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ตามขอบข่ายการฝึกอบรมในหลักสูตร  
            (1) หลักสูตรความรู้พื้นฐาน 

   (1)  กฎหมายอาหารและการขออนุญาต    
   (2)  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
   (3)  การแสดงฉลากอาหาร  
   (4) การแสดงฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลากแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) 

 (2) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
ช่ือหลักสูตร................................................................................................................................................................... 
……………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………… 

 (3) หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรด
ต่ าและปรับกรด (process authority) 
            (4) หลักสูตรส าหรับผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตดา้นอาหาร หัวข้อ............................................................................ 
.............................................................................................................................................................................................................. 

(ชื่อผู้ขออนญุาตนติิบุคคล) 
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 (5) หลักสูตรการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
ช่ือหลักสูตร....................................................................................................................................................................... 

……………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………......... 
            (6) หลักสูตรด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอื่นท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

ช่ือหลักสูตร....................................................................................................................................................... 
        ขอขยายขอบข่ายการขึ้นทะเบียน ได้แก่.................................................................................................................................  
        ขอต่ออายุการขึ้นทะเบียน 
        ขอเปลี่ยนแปลงรายละเอียด (ระบุการเปลี่ยนแปลง)............................................................................................................. 
 

5. สถานะทางกฎหมาย 
        หน่วยงานของรัฐ                หน่วยงานเอกชน                  อื่นๆ (โปรดระบุ) 
………………….……………………........................ 
6. จ านวนวิทยากร ทั้งหมด ......................... คน  
     หลักสตูร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสูตร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสูตร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสูตร........................................................... จ านวน........................คน 
 
 

7. ผู้ประสานงานทีส่ามารถติดต่อได้  (ควรเป็นตัวแทนฝ่ายบริหารหรือบุคคลที่เข้าใจระบบขององค์กร)  
1)  ช่ือ: Name………………………………………………………….ต าแหน่ง: Position…………………….……………………………………………… 

โทรศัพท์ : Tel………………………………………………………โทรสาร: Fax………………………………………………………………………… 
โทรศัพท์เคลื่อนที่ : Mobile phone…………………………………E-mail address……………………………………………………………… 

2)   ช่ือ: Name………………………………………………………….ต าแหน่ง: Position…………………….…………………………………………… 
โทรศัพท์ : Tel………………………………………………………โทรสาร: Fax…………………………………………………………………………… 
โทรศัพท์เคลื่อนที่ : Mobile phone…………………………………E-mail address……………………………………………………………… 

 
 

8. พร้อมกบัค าขอน้ี ข้าพเจ้าได้แนบเอกสารและหลักฐานประกอบค าขอ จ านวน 1 ชุด เรียงล าดับตามรายการต่อไปน้ี  
๘.10 หนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล หรือเอกสารแสดงสถานการณ์เป็นนิติบุคคล และผู้มีอ านาจลงช่ือแทนนิติบุคคลผู้ยื่นค า

ขอ ในกรณีเป็นนิติบุคคลต่างด้าวจะต้องได้รับใบอนุญาตให้ประกอบธุรกิจตามกฎหมายว่าด้วยการประกอบธุรกิจของคนต่างด้าวจาก
กรมพัินาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ 

๘.11 ส าเนาทะเบียนบ้านและส าเนาบัตรประชาชนของผู้ยื่นค าขอ กรณีผู้ยื่นค าขอมิได้เป็นผู้มีอ านาจลงช่ือให้จัดเตรียมเอกสารเพิ่มเติม 
ดังนี ้ 

(1) หนังสือมอบอ านาจ (พร้อมอากรแสตมป์ 30 บาท)  
(2) ส าเนาทะเบียนบ้าน และส าเนาบัตรประชาชนของผู้มอบอ านาจและผู้รับอ านาจหรือเอกสารอื่นที่เทียบเท่า ซึ่งเป็นที่ยอมรับ

ของหน่วยงานราชการ เช่น ส าเนาหนังสือเดินทาง ส าเนาใบขับขี่ ส าเนาบัตรข้าราชการ ส าเนาใบอนุญาตประกอบธุรกิจสมาคมต่างด้าว 
เป็นต้น  

๘.12 ส าเนาแผนท่ีตั้งส านักงานใหญ่ และ ส านักงานสาขาในประเทศไทยท่ีขอรับการขึ้นทะเบียนโดยละเอียด 
๘.13 โครงสร้างองค์กรของหน่วยงานผู้ขอรับการขึ้นทะเบียน ที่แสดงหน้าที่ความรับผิดชอบของบุคลากรในหน่วยงาน รวมถึง

วิทยากร 
๘.14 เนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนด ในภาคผนวก ก. ซึ่งระบุรูปแบบการฝึกอบรม 

รายชื่อวิทยากร เอกสารประกอบการฝึกอบรม ประกาศที่เกี่ยวข้อง และการประเมินผลการฝึกอบรม 
๘.15 ส าเนาหลักฐานแสดงความรู้ความสามารถของวิทยากร ได้แก่ 

(4) วุิิการศึกษา 
(5) หลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและทดสอบความรู้ในหลักสูตรที่เป็นวิทยากร 
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(6) หลักฐานแสดงประสบการณ์การท างานในกิจกรรมที่เป็นวิทยากร 
๘.16 ส าเนาเอกสารขั้นตอนวิธีการปฏิบัติงาน (Procedure)  

(1) เอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน การจัดการฝึกอบรม 
(2) วิธีการคัดเลือกและประเมินวิทยากร 
(3) วิธีการประเมินประสิทธิภาพการจัดการฝึกอบรมแต่ละครั้ง และบันทึกผล 
(4) วิธีการออกหลักฐานการฝึกอบรมเป็นไปตามรูปแบบที่ส านักงานก าหนด ทั้งในด้านรูปแบบและเนื้อหา 

๘.17 เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
๘.18 ข้อสอบ 
๘.19  ตัวอย่างประกาศนียบัตร 
๘.20  เอกสารเผยแพร่ ประชาสัมพันธ์แนะน าหน่วยงาน (ถ้ามี) 

ข้าพเจ้าขอรับรองว่า  
(ก) ผู้ที่ลงนามเป็นผู้ที่รับมอบหมายให้กระท าการใดๆ ในฐานะตัวแทนของหน่วยงาน  
(ข) สิ่งที่ปรากฏอยู่ในค าขอฯ เป็นความจริงและเป็นปัจจุบัน หากเอกสารไม่สมบูรณ์ ข้าพเจ้าจะจัดหาเอกสารที่ถูกต้องสมบูรณ์ของ
หน่วยงานส่งมาให้ครบถ้วนสมบูรณ์ตามเงื่อนไขการขอรับการรับรอง 
 

ลงชื่อผู้ยื่นค าขอ (ผู้มีอ านาจลงนาม) : 

                                           (                                                      
) 

ต าแหน่ง :  

ประทับตรา : 

วัน/เดือน/ปี : 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ขึ้นทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 

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

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้คัดเลือก และประเมินหน่วยงานที่มีคุณสมบัติและศักยภาพ

เหมาะสมในการเป็นหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  ซึ่งสอดคล้องตามประกาศส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขการขึน้ทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้าน

หลักเกณฑ์ของกฎหมาย ลงวันที่ 27 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2555  

 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาขอประกาศขึ้นทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม

ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย เพ่ือด าเนินการจัดฝึกอบรมตามหลักสูตรและหลักเกณฑ์ที่ก าหนด โดยมีรายละเอียด

การข้ึนทะเบียนดังเอกสารแนบท้ายประกาศฉบับนี้ ได้แก่  

หน่วยฝึกอบรม    :   วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีบุรีรัมย์   

หลักสูตร           :   ผู้ควบคุมการผลิต ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี 

                         ฆ่าเชื้อความร้อนโดยวิธีการพาสเจอร์ไรส์ 
 
  ประกาศ ณ วันที่  14 กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2556 

           ศรีนวล กรกชกร 
           รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 

                                                              เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
ที่ข้ึนทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ทะเบียนเลขที่ ชื่อหน่วยงาน ที่ตั้งหน่วยงาน ขอบข่ายการตรวจสอบ วิทยากร  

001/2556 
 
ออกให้ ณ วันที่  
14 กุมภาพันธ์ 2556 
 
หมดอายุ ณ วันที่  
14 กุมภาพันธ์ 2559 

วิทยาลัยเกษตรและ
เทคโนโลยีบุรีรัมย์   

เลขที่ 67 หมู่ 1 ถนนบุรีรัมย์-ประโคนชัย ต าบลอิสาณ 
อ าเภอเมือง จังหวัดบุรีรัมย์ 31000  
โทรศัพท.์ 044-613448, 044-611629, 085-6578317  
โทรสาร. 044-611629 
E-mail : b_catdairy@hotmail.com 
Website: www.bcatdairy.com 
 
 

จั ด ฝึ ก อ บ ร ม ใ น ห ลั ก สู ต ร           
ผู้ควบคุมการผลิต ผลิตภัณฑ์นม
พร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อความร้อนโดย
วิธีการพาสเจอร์ไรส์ 
 

1. อรอวล  เรืองจันทร์ 
2. ไพศาล  เรืองจันทร์ 
3. กนกพร  ชนะค้า 
 
 
 

*กรุณาติดตามข้อมูลรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่เป็นปัจจุบันที่เวปไซด์ส านักอาหาร http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Course_name.php 

เอกสารแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ข้ึนทะเบียนรายชื่อหลักสตูรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ขึ้นทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย (ฉบับที่ 2) 

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

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้คัดเลือก และประเมินหน่วยงานที่มีคุณสมบัติและศักยภาพ

เหมาะสมในการเป็นหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  ซึ่งสอดคล้องตามประกาศส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม 

ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  

 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาขอประกาศขึ้นทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม

ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย เพ่ือด าเนินการจัดฝึกอบรมตามหลักสูตรและหลักเกณฑ์ที่ก าหนด โดยมีรายละเอียด

การข้ึนทะเบียนดังเอกสารแนบท้ายประกาศฉบับนี้ ได้แก่  

หน่วยฝึกอบรม    :    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี   

หลักสูตร           :    ผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า    

และชนิดที่ปรับกรด (Retort Supervisors) 
 

  ประกาศ ณ วันที่  30 มกราคม  พ.ศ. 2557 
                                                                   (นายบุญชัย  สมบูรณ์สุข) 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
ที่ข้ึนทะเบียนกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 
ทะเบียนเลขที่ ชื่อหน่วยงาน ที่ตั้งหน่วยงาน ขอบข่ายการตรวจสอบ วิทยากร  

002/2557 
 
ออกให้ ณ วันที่ 31 
มกราคม 2557 
 
หมดอายุ ณ วันที่ 31 
มกราคม 2560 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี   

48  ถนนสุขสวัสดิ์  
แขวงบางมด เขตทุ่งครุ กรุงเทพฯ  
โทรศัพท์. 02-472-8271 
โทรสาร. 02-427-9633 
E-mail : icec@kmutt.ac.th 
Website: http://www.cec.kmutt.ac.th/ 
 
 

จัดฝึกอบรมในหลักสูตรผู้ควบคุม
การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 
แ ล ะช นิ ด ที่ ป รั บ ก ร ด ( Retort 
Supervisors) 
 

1. ทิพาพร    อยู่วิทยา 
2. ชัยรัตน์    ตั้งดวงด ี
3. นภาพร    เชี่ยวชาญ 
4. สายวรุฬ   ชัยวานิชศิร ิ
5. ปรีดา      นพบุตรกานต์ 
6. มยุรี        ภาคล าเจียก              
7. วราภา     มหากาญจนกุล       
8. ดาลัด      ปโยราศิสกุล  
9. ศศิธร      ตรงจิตภักด ี
10. นฤมล   ฉัตรสง่า 
11. มันตา    โอพิทักษ์ชีวัน 
12. อรสา     จงวรกุล 

หมายเหตุ : กรุณาติดตามข้อมูลรายชื่อหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่เป็นปัจจุบันที่เวปไซด์ส านักอาหาร         
               http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Course_name.php 

 

 

เอกสารแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ข้ึนทะเบียนรายชื่อหลักสตูรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
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ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ว่าด้วยการด าเนินการน าเข้าเพ่ือเป็นตัวอย่างในการข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร หรือเพ่ือพิจารณาสั่งซื้อ พ.ศ. 2544 

----------------------------------- 
เพ่ือให้การปฏิบัติการในอ านาจหน้าที่ของเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาในส่วนที่

เกี่ยวข้องกับการอนุญาตน าเข้าเพ่ือเป็นตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการสั่ง ซื้อ 
เป็นไปโดยสะดวก และเหมาะสมตามชนิด และปริมาณในการอนุญาต 

ฉะนั้น อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 4 และมาตรา 16 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา จึงมอบหมายให้พนักงานเจ้าหน้าที่ประจ าด่านอาหารและยา ตั้งแต่
ระดับ 5 ขึ้นไป ปฎิบัติในฐานะ “ผู้อนุญาต” โดยก าหนดระเบียบไว้ตังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ระเบียบนี้เรียกว่า “ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารว่าด้วยน าเข้าอาหารเพ่ือ
ตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ พ.ศ. ๒๕๔๔” 

ข้อ 2 ระเบียบนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ข้อ 3 ให้ยกเลิก 
3.1 ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 203/2536 เรื่อง มอบอ านาจให้สารวัตร

และยาประจ าด่านต่างๆ เป็นผู้อนุญาต ส าหรับการน าเข้ามาเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ ลงวันที่ 2 กรกฎาคม 2536  
3.2 ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่  103/2541 เรื่อง มอบอ านาจให้พนักงาน

เจ้าหน้าที่ประจ าด่านอาหารและยาเป็นผู้อนุญาตส าหรับการน าเข้าอาหารเพ่ือเป็นตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับ
อาหาร หรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ ลงวันที่ 24 มีนาคม 2541 

ข้อ 4 การน าเข้าอาหารเพ่ือเป็นตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการ
สั่งซื้อ ให้ถือว่าเป็นอาหารที่อยู่ในอ านาจของพนักงานเจ้าหน้าที่ประจ าด่านอาหารและยาตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป ที่จะ
พิจารณาอนุญาตได้ ในเมื่อมีการอนุญาตให้น าเข้าตามชนิดและปริมาณที่ปรากฏในบัญชีก าหนดชนิดและปริมาณ
อาหารท้ายระเบียบนี้ 

ข้อ 5 การขออนุญาตให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.16 การอนุญาตให้แสดงไว้ในแบบ อ.16 ตามที่
ก าหนดไว้ท้ายกฎกระทรวง ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2522) 

ข้อ 6 อาหารตามข้อ 4 ถ้ามีปริมาณมากกว่าที่ก าหนดไว้ พนักงานเจ้าหน้าที่ประจ าด่านอาหาร
และยาตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป จะพิจารณาอนุญาตได้ต่อเมื่อผู้น าเข้าจัดท าหนังสือชี้แจงรายละเอียดและเหตุผลความ
จ าเป็นในการน าเข้าอาหารชนิดนั้น พร้อมหลักฐานประกอบด้วย 

ข้อ 7 อาหารชนิดอ่ืนนอกเหนือจากที่ระบุไว้ตามข้อ 4 ให้อยู่ในดุลยพินิจของพนักงานเจ้าหน้าที่
ประจ าด่านอาหารและยา ตั้งแต่ระดับ 5 ขึ้นไป ที่จะพิจารณาอนุญาตโดยใช้บัญชีก าหนดชนิดและปริมาณอาหารใน
ข้อ 4 เป็นแนวทางในการพิจารณา 

ข้อ 8 ให้เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยารักษาการตามระเบียบนี้ 
ประกาศ ณ วันที่ 23 สิงหาคม พ.ศ. 2544 
              ศิริศักดิ์ ธานี 
            เภสัชกร 9 วช 
ด้านความปลอดภัยของเครื่องมือแพทย์ 
   รักษาราชการแทน รองเลขาธิการ 

                                                 ปฎิบัติราชการแทนเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(ราชกิจจานุเบกษา เล่ม 118/ตอนพิเศษ 59 ง หน้า 5-7/วันที่ 29 มีนาคม พ.ศ.2555) 

ยก
เลิก
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บัญชีก าหนดชนิดปริมาณอาหารท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา.ว่าด้วยการน าเข้าเพื่อเป็น
ตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือเพื่อพิจารณาสั่งซื้อ พ.ศ. 2544 

 
ชนิดอาหาร ปริมาณไม่เกิน 

1.น้้าส้มสายชู 2 ลิตร 
2.น้้ามันและไขมัน 2 ลิตร 
3.นมโคและผลิตภัณฑ์ 4 ลิตร หรือ 4 กิโลกรัม 
4.นมเปรี้ยว 20 ชิ้น 
5.ครีม 2 X 250 กรัม 
6.น้้ามันเนย 1 ลิตร 
7.เนยและเนยแข็ง 4 X 300 กรัม 
8. เนยเทียม 4 X 300 กรัม 
9. กี 2 ลิตร 
10. ไอศกรีม 4 X 300 กรัม 
11. นมดัดแปลงส้าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส้าหรับทารกและเด็กเล็ก 

4 X 300 กรัม 

12. นมปรุงแต่ง 12 X 250 กรัม 
13. อาหารกึ่งส้าเร็จรูป 30 ซอง 
14. วัตถุปรุงรสอาหาร 2 X 200 กรัม 
15. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส้าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

4 X 300 กรัม 

16. อาหารเสริมทารกและเด็กเล็ก 4 X 300 กรัม 
17.ซอสต่างๆ 2 X 250 กรัม 
18.สีผสมอาหาร 400 กรัม 
19.อาหารผสมสี 500 กรัม 
20.อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 24 X 200 กรัม 
21.ซ็อคโกแล๊ต 1.5 กิโลกรัม 
22.แยม เยลลี่ มาร์มาเลต ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 16 X 250 กรัม 
23.เครื่องดื่ม 20 X 180 กรัม 
24.ชา 500 กรัม 
25.กาแฟ 12 X 250 มล. หรือ 4 X 300 กรัม 
26.น้้าแร่ 12 X 1 ลิตร 
27.วัตถุเจือปนอาหาร 500 กรัม 
28.วัตถุแต่งกลิ่นรส 500 กรัม 
29.อาหารควบคุมน้้าหนัก 500 กรัม 
30.ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 500 กรัม 
 

ยก
เลิก
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คําสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 185/2534 

เร่ือง แก้ไขตํารับเคร่ืองด่ืมที่ผสมแคฟเฟอีน 
---------------------------------------- 

เน่ืองจากสารแคฟเฟอีนมีฤทธ์ิต่อระบบหัวใจและการไหลเวียนของโลหิต อันอาจก่อให้เกิด
อันตรายต่อสุขภาพหากได้รับปริมาณมากและติดต่อกันเป็นประจํา ประกอบกับปัจจุบันมีการบริโภคเคร่ืองด่ืม
ที่ผสมแคฟเฟอีนกันอย่างพรํ่าเพรื่อและเกินความจําเป็น ดังน้ัน เพ่ือประโยชน์แก่การควบคุมเครื่องด่ืมที่ผสม
แคฟเฟอีนให้ปลอดภัยในการบริโภค และคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคจากอันตรายที่จะพึงเกิดขึ้นดัง
กล่าว  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 38 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เลขาธิการ
คณะกรรมการอาหารและยาโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหารในการประชุมครั้งที่ 3/2534 เมื่อ
วันที่ 29 พฤษภาคม พ.ศ.2534 จึงออกคําสั่งไว้ ดังต่อไปนี้  

1. ให้เคร่ืองด่ืมที่ผสมแคฟเฟอีนซึ่งมีจําหน่ายในราชอาณาจักร มีแคฟเฟอีนเป็นส่วนผสมได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อหน่วยบรรจุ  

2. ให้ผู้ผลิตหรือผู้นําหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักรซึ่งเคร่ืองด่ืมที่ผสมแคฟเฟอีนที่มีแคฟเฟอีน 
เป็นส่วนผสมเกินปริมาณที่กําหนดไว้ในข้อ 1 มาย่ืนคําขอแก้ไขรายการให้มีรายละเอียดถูกต้องภายในวันที่ 1 
ตุลาคม พ.ศ.2534  

ทั้งน้ีต้ังแต่บัดน้ีเป็นต้นไป 

สั่ง ณ วันที่ 20 มิถุนายน พ.ศ.2534  

   ว่าที่ เรือโท นิวัติ เทพมณี 
  รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน  
 เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่368) พ.ศ. 2557 

เรื่อง แต่งตั้งกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 
   

เนื่องด้วยกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศแต่งตั้ง
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แต่งตั้งกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ลงวันที่ 1 มีนาคม 
พ.ศ. 2555 ได้ครบก าหนดวาระ 2 ปี ในวันที ่28 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2557 

ฉะนั้น อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 7 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขจึงประกาศแต่งตั้งบุคคลต่อไปนี้  เป็น กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร 

1.  นางพาลาภ สิงหเสนี  ตันติยาสวัสดิกุล 
2.  นายธนะบูลย์  สัจจาอนันตกุล 
3.  นายวิสิฐ   จะวะสิต 
4.  นายฐานิสร์ ด ารงวัฒนโภคิน 
5.  นางสาวกัญญวิมว์ กีรติกร 
6.  นางสาวพรรณทิพา   ฉัตรชาตรี 
7.  นายบุญเพ็ง  สันติวัฒนธรรม 
8.  นางจิราพร ลิ้มปานานนท์ 
9.  นายเสริมเกียรติ วรดิษฐ์ 

ทั้งนี ้ตั้งแตบ่ัดนี้เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่    17     ตลุาคม พ.ศ. 2557 
 

                                                            ศาสตราจารย์รัชตะ รัชตะนาวิน 
 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 131 ตอนพิเศษ 209 ง ลงวันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ. 2557) ยก
เลิก
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 

เรื่อง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
------------------------------------------ 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง ขวดนม 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (6) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532) เรื่อง ขวดนม ลงวันที่ 

15 มกราคม พ.ศ.2532 
ข้อ 2  ในประกาศนี้  

“ขวดนม” หมายความว่า ภาชนะส าหรับใช้บรรจุนมหรือของเหลวอ่ืนเพ่ือการบริโภคของ
ทารกและเด็กเล็ก ซึ่งประกอบด้วยขวด (feeding bottle) ฝาครอบ (protective cover) หัวนมยาง (feeding 
teat) ฝายึดหัวนมยาง (locking ring) และอาจมีลิ้นปิดปากขวด (sealing disc)  

“ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก” หมายความว่า ภาชนะที่มุ่งหมายส าหรับใช้
บรรจุนมหรือของเหลวอ่ืนเพ่ือการบริโภคของทารกและเด็กเล็ก ซึ่งมีทั้งแบบใช้ซ้ า เช่น ถ้วยหัดดื่ม เป็นต้น และ
แบบใช้ครั้งเดียว เช่น ถุงพลาสติกที่ใช้เก็บน้ านมมารดา ถุงพลาสติกบรรจุนมแบบใช้ครั้งเดียวที่ต้องใช้ร่ วมกับ
ขวดนม เป็นต้น ทั้งนี้ไม่รวมถึงขวดนม 

“ทารกและเด็กเล็ก” หมายความว่า บุคคลที่มีอายุไม่เกิน ๓ ป ี
ข้อ 3 ขวด ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

(1)  สะอาด 
(2)  ไมม่ีสารอันตรายที่แพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลต่อสุขภาพ 
(3)  ท าจากวัสดุใส ไม่มีสี เว้นแต่มีสีตามธรรมชาติของวัสดุนั้น และกรณีที่ท าจากวัสดุที่             

ไม่ใส ต้องไม่ทึบแสงจนท าให้มองไมเ่ห็นระดับของเหลวในขวด 
(4)  ทนความร้อน เช่น ต้ม หรือนึ่ง เป็นต้น และทนต่อการใช้งานซ้ า 
(5)  ท าจากวัสดุทีเ่ป็นแก้วหรือพลาสติก ที่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้  

และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามตารางที่ 1 ของบญัชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้  
(6)  มีขีดแสดงปริมาตร กรณีที่มีการพิมพ์ลาย ลายต้องไม่มากเกินไปจนท าให้มองไม่เห็น

ด้านในของขวดได้ทุกส่วน สีพิมพ์ลายและสีพิมพ์ขีดแสดงปริมาตรต้องเป็นสีชั้นคุณภาพส าหรับการสัมผัสอาหาร 
(food contact grade) และต้องติดแน่นไม่หลุด 

(7)  ไมม่ีส่วนคดงอ หรือมีรูปแบบอ่ืนทีย่ากในการท าความสะอาด  
ข้อ 4 ฝาครอบ ฝายึดหัวนมยาง และลิ้นปิดปากขวด ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

(1)  สะอาด 
(2)  ไม่มีสารอันตรายที่แพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลต่อสุขภาพ 
(3)  ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
(4)  ทนความร้อน เช่น ต้ม หรือนึ่ง เป็นต้น และทนต่อการใช้งานซ้ า 
(5)  ท าจากวัสดุทีเ่ป็นพลาสติก ที่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ และ 

มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามตารางที่ 1 ของบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 
ข้อ 5  หัวนมยาง ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

(1)  สะอาด 
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(2)  ไม่มีสารอันตรายที่แพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลต่อสุขภาพ 
(3)  ไม่มีสี เว้นแต่เป็นสีตามธรรมชาติของเนื้อยางนั้น 
(4)  ทนความร้อน เช่น ต้ม หรือนึ่ง เป็นต้น และทนต่อการใช้งานซ้ า 
(5)  มีความทนทานต่อแรงดึง  
(6)  ท าจากวัสดุทีเ่ป็นยาง ทีเ่ป็นไปตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ และมีคุณภาพ 

หรือมาตรฐานตามตารางที่ 2 ของบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 
ข้อ 6  ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

(1) ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กแบบใช้ซ้ า ต้อง 
(ก)  สะอาด 
(ข)  ไม่มีสารอันตรายที่แพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมผีลต่อสุขภาพ 
(ค)  ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
(ง)  ทนต่อการใช้งานซ้ าได้  
(จ)  ท าจากวัสดุทีเ่ป็นแก้วหรือพลาสติก ที่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ 

และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามตารางที่ 1 ของบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 
(ฉ)  สีพิมพ์ลายต้องติดแน่นไม่หลุด และสีพิมพ์ลายต้องเป็นสีชั้นคุณภาพส าหรับการ

สัมผัสอาหาร (food contact grade) 
(2) ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กแบบใช้ครั้งเดียว ต้อง 

(ก)  สะอาด 
(ข)  ไม่มีสารอันตรายที่แพร่กระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลต่อสุขภาพ 
(ค)  ไม่มีสี เว้นแต่มีสีตามธรรมชาติของพลาสติกนั้น 
(ง)  ท าจากวัสดุทีเ่ป็นพลาสติก ที่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ 

และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามตารางที่ 1 ของบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 
(จ)  ขีดแสดงปริมาตร (ถ้ามี) ต้องติดแน่นไม่หลุด และสีพิมพ์ขีดแสดงปริมาตรต้องเป็น

สีชั้นคุณภาพส าหรับการสัมผัสอาหาร (food contact grade) 
ข้อ 7  ขวดนม และภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ที่ท าจากวัสดุอ่ืนที่มิใช่วัสดุตามข้อ 3 (5) 

ข้อ 4 (5) ข้อ 6 (1) (จ) และข้อ 6 (2) (ง) แล้วแต่กรณี ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา โดยให้ยื่นหลักฐานและเอกสารเกี่ยวกับวัสดุที่ใช้ผลิต ดังต่อไปนี้ 

(1) ชนิดวัสดุหรือพลาสติก 
(2) ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตวัสดุหรือพลาสติก 
(3) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตขึ้นรูปเป็นขวดนม หรือภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
(4) รายชื่อสารเคมีที่ใช้ในการเตรียมวัสดุหรือพลาสติก เช่น มอนอเมอร์ สารตั้งต้นในการผลิต 

สารเติมแตง่ (additive) หรือสารช่วยในกระบวนการผลิต (polymer production aid) เป็นต้น  
(5) เอกสารแสดงกระบวนการผลิต ได้แก่ กระบวนการเตรียมวัสดุหรือพลาสติก                 

เช่น กระบวนการและสภาวะการเตรียมพอลิเมอไรส์เซชัน เป็นต้น และกระบวนการขึ้นรูปเป็นขวดนมหรือ
ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

(6) เอกสารแสดงข้อก าหนดเฉพาะ (specification) หรือคุณสมบัติของวัสดุหรือพลาสติก
รวมถึงสารเคมีที่ใช้ในการเตรียมวัสดุหรือพอลิเมอร์ 
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(7) เอกสารสรุปข้อมูลคุณสมบัติ หรือข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับลักษณะหรือสภาวะการใช้งาน
ของขวดนมหรือภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กที่ท าจากวัสดุหรือพลาสติกที่ขอความเห็นชอบ เช่น  
ชนิดอาหารที่ใช้บรรจุ อุณหภูมิการใช้งานสูงสุด ระยะเวลา การใช้งาน เป็นต้น 

(8) เอกสารหลักฐานเกี่ยวกับข้อมูลการอนุญาต กฎหมาย กฎระเบียบ หรือข้อก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับวัสดุหรือพลาสติกที่ใช้ผลิต หรือเกี่ยวข้องกับขวดนมหรือภาชนะบรรจุนม
ส าหรับทารกและเด็กเล็กของประเทศผู้ผลิตหรือประเทศที่จะใช้อ้างอิง พร้อมทั้งสรุปข้อมูลระบบการก ากับดูแล 
กฎหมาย กฎระเบียบ หรือข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ยื่นข้างต้น  

(9) ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานตามกฎหมาย กฎระเบียบ หรือ
ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของประเทศผู้ผลิตหรือประเทศท่ีใช้อ้างอิงตาม (8) 

(10)  เอกสารอื่นๆ ตามความจ าเป็น (ถ้ามี) 
ข้อ 8  ขวดนม และภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดของ

ประกาศนี้ ที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาและจ าหน่ายอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้
ใช้บังคับ ให้ยังคงจ าหน่ายต่อไปได้ ไม่เกิน 1 ปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 9  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๘  มกราคม พ.ศ.๒๕๕๘ 
 
 

 รัชตะ รัชตะนาวิน 
(ศาสตราจารย์รัชตะ รัชตะนาวิน) 

   รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 132 ตอนพิเศษ 28 ง ลงวันที่ 3 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2558) 
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558  เรื่อง ขวดนม  

และภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
 

ตารางที่ 1  ชนิดวัสดุรวมทั้งสารเคลือบที่อนุญาต 

รายละเอียด ชนิดวัสดุรวมทั้งสารเคลือบที่อนุญาต 
1. ขวด  1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)  

2. พอลิอีเทอร์ซัลโฟน (polyethersulphone)  
3. แก้ว ชนิดบอโรซิลิเคต (borosilicate glass) 

2. ฝาครอบ ฝายึดหัวนมยาง  ลิ้นปิดปากขวด 1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)  
2. พอลิอีเทอร์ซัลโฟน (polyethersulphone)  

3. หัวนมยาง 1. ยางธรรมชาต ิ
2. ยางสังเคราะห์  

4. ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กแบบใช้ซ้ า  1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)   
2. พอลิอีเทอร์ซัลโฟน (polyethersulphone)   
3. แก้ว ชนิดบอโรซิลิเคต (borosilicate glass) 

5. ภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็กแบบใช้ครั้งเดียว  1. พอลิพรอพิลีน (polypropylene)   
2. พอลิเอทิลีน (polyethylene) 
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บัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 เรื่อง ขวดนม  

และภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจายของสารจากพลาสติกชนิด พอลิพรอพิลีน พอลิอีเทอร์ซัลโฟน และพอลิเอทิลีน 
 

รายการวิเคราะห์ 
ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม*) 

พอลิพรอพิลีน พอลิอีเทอร์ซัลโฟน พอลิเอทิลีน 

1. โลหะหนัก     
ตะกั่ว  (Lead; Pb) 1  1  1  
แบเรียม  (Barium; Ba) 1  1  1  
โคบอลต์  (Cobalt; Co) 0.05  0.05  0.05  
ทองแดง  (Copper; Cu) 5  5  5  
เหล็ก  (Iron; Fe) 48  48  48  
ลิเทียม  (Lithium; Li) 0.6  0.6  0.6  
แมงกานีส  (Manganese; Mn) 0.6  0.6  0.6  
สังกะสี  (Zinc; Zn) 25  25  25  

2. สารตกค้างที่เหลือจากการระเหยตัวท าละลายที่เป็น  
เอทานอล ความเข้มข้นร้อยละ 50 (ตัวแทนอาหาร 
นม และน้ า) 

60  60  60  

3. สารตกค้างที่เหลือจากการระเหยตัวท าละลายที่เป็น 
กรดอะซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 3 (ตัวแทนอาหาร น้ า
ผลไม)้ 

60  60  60  

4. 2,2-บิส(4-ไฮดรอกซิเฟนิล)โพรเพน หรือ บิสฟีนอล เอ 
(2,2-bis(4-hydroxyphenyl)propane หรือ 

bisphenol A) 

ไม่พบ** 
 

ไม่พบ** 
 

ไม่พบ**  
 

5. 4,4´-ไดคลอโรไดเฟนิลซัลโฟน หรือ ดีซีพีเอส 
  (4,4´-dichlorodiphenyl sulphone หรือ DCPS)  

- 0.05 - 

6. 4,4´-ไดไฮดรอกซิไดเฟนิลซัลโฟน หรือ ดีเอชพีเอส 
หรือ บิสฟีนอลเอส  
   (4,4´-dihydroxydiphenyl sulphone หรือ DHPS 
หรือ bisphenol S)  

- 0.05 - 

หมายเหตุ   *    หมายถึง มิลลิกรมัต่อกิโลกรัมของอาหารหรือตัวแทนอาหารจ าลอง (mg/kg food or food simulant) 
        **   หมายถึง ไม่พบท่ีระดับค่าต่ าสดุที่วิเคราะหไ์ด้ (limit of detection, LOD) = 0.25 ไมโครกรัมต่อลิตร (µg/l) 

-  หมายถึง ไม่ต้องวิเคราะหต์ามรายการนั้น 
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ตารางที่ 2 คุณภาพหรือมาตรฐานของการแพร่กระจายของสารจากยางธรรมชาติ และยางสังเคราะห์ 

 
รายการวิเคราะห์ 

ปริมาณสูงสุดที่ให้มีได้  

ยางธรรมชาติ ยางสังเคราะห์ 

1. ฟอร์มาลดีไฮด์ ไม่พบ* ไม่พบ* 

2. สังกะสี 1  
มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร 

(mg/dm3) 

1  
มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร 

(mg/dm3) 
3. เอ็น-ไนโทรซามีนส์ ซับสแตนส์  
    (N-Nitrosamines  substances) 

0.01  
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม** 

0.01  
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม** 

4. เอ็น-ไนโทรแซเทเบิล ซับสแตนส์ 
    (N-Nitrosatable substances) 

0.1  
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม** 

0.1  
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม** 

5. ปริมาณสารที่ระเหยได้ (Volatile 
compounds content) 

- ไม่เกินร้อยละ 0.5 โดยน้ าหนัก 
(w/w) 

(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยางซลิโิคน) 
6.   2-เมอร์แคปโทเบนโซไทอะโซล รีลีส  หรือ 
เอ็มบีที รีลีส  (2- Mercaptobenzothiazole 
release หรือ MBT release) 

8  
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม** 

(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยางวัลคะไนสด์) 

- 

7. แอนติออกซิแดนต์ รีลีส (Antioxidant 
release) 

7.1  2,6-บิส(1,1-ไดเมทิลเอทิล)-4-เมทิล-
ฟีนอล; หรือ บีเอชท ี (2,6-bis(1,1-
dimethylethyl)-4-methyl-phenol) 
(BHT) 

30 ไมโครกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร หรือ  
60 ไมโครกรัมต่อตารางเดซิเมตร 

(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยางวัลคะไนสด์) 

- 

7.2  2,2´-เมทิลีนบิส(6-(1,1-ไดเมทิลเอทิล)-
4-เมทิล-ฟีนอล หรือ แอนติออกซิแดนต์ 
2246  (2,2´-methylenebis(6-(1,1-
dimethylethyl)-4-methyl-phenol))   
(Antioxidant 2246) 

15 ไมโครกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร หรือ  
30 ไมโครกรัมต่อตารางเดซิเมตร 

(ตรวจเฉพาะกรณีท าจากยางวัลคะไนสด์) 

- 
 

หมายเหตุ  *  หมายถึง ไม่พบท่ีระดับค่าต่ าสุดที่วิเคราะหไ์ด้ (limit of detection, LOD) = 1 มิลลิกรมัต่อลูกบาศกเ์ดซเิมตร (mg/dm3) 
      **  หมายถึง  มิลลิกรัมสารที่แพร่ออกมาต่อกิโลกรัมของวัสดุ (mg release/kg material) 

-  หมายถึง ไม่ต้องวิเคราะห์ตามรายการนั้น 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข  (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่

ท ำให้เกิดโรค  
----------------------------------- 

เพ่ือให้ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนอำหำรเกี่ยวกับจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคที่ตรวจพบได้ใน
อำหำรแต่ละชนิดสอดคล้องตำมหลักสำกล (โคเด็กซ์) เป็นไปได้ในข้อเท็จจริง ตำมกระบวนกำรผลิตอำหำรนั้น 
และยังคงคุ้มครองควำมปลอดภัยผู้บริโภคให้เหมำะสมขึ้น ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำได้ปรับปรุง
ข้อก ำหนดในประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องมำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค โดยออก
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 
ซ่ึงมีสำระส ำคัญสรุปได้ดังนี้ 

1. ก ำหนดให้อำหำร 38 ชนิด ตำมบัญชีหมำยเลข 1 ดังต่อไปนี้ “ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค” 
เว้นแต ่จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคตำมชนิดและปริมำณที่ระบุไว้ในบัญชีหมำยเลข 2 และบัญชีหมำยเลข 3   

(1) นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก  
(2) อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 
(3) อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก  
(4) นมโค  
(5) นมปรุงแต่ง  
(6) ผลิตภัณฑ์ของนม  
(7) เนยแข็ง 
(8) ครีม 
(9) ไอศกรีม 
(10) เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(11) น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
(12) น้ ำแข็ง  
(13) ช็อกโกแลต  
(14) อำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก  
(15) อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
(16) อำหำรกึ่งส ำเร็จรูป 
(17) ซอสบำงชนิด 
(18) ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จำกกำรย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
(19) ไข่เยี่ยวม้ำ 
(20) นมเปรี้ยว  
(21) เครื่องดื่มเกลือแร่ 
(22) ชำ  
(23) กำแฟ  
(24) น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(25) น้ ำแร่ธรรมชำติ 
(26) น้ ำมันเนย  
(27) เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
(28) น้ ำผึ้ง 
(29) แยม เยลลี่ และมำร์มำเลดในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(30) เนยใสหรือกี (Ghee) 
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(31) เนย 
(32) ชำสมุนไพร 
(33) วุ้นส ำเร็จรูปและขนมเยลลี่  
(34) ซอสในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
(35) ขนมปัง 
(36) แป้งข้ำวกล้อง 
(37) ข้ำวเติมวิตำมิน 
(38) อำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 

2. ก ำหนดให้อำหำร ล ำดับที่ 1- 32 ตำมบัญชีหมำยเลข 1  ตรวจพบชนิดและปริมำณจุลินทรีย์
ที่ท ำให้เกิดโรค ดังรำยละเอียดในบัญชีหมำยเลข 2 ดังนี้  

2.1 ชนิดและปริมำณจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคในอำหำรตำมล ำดับที่ 1-18 ของบัญชีหมำยเลข 2 
2.2 ต้องไม่พบจุลินทรีย์ชนิดแซลโมเนลลา (Salmonella spp.) และสแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 

(Staphylococcus aureus) ในอำหำรล ำดับที่ 19 ของบัญชีหมำยเลข 2 ดังนี้ 
(1) นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก ที่

มิใช่ชนิดผงและชนิดแห้ง 
(2) อำหำรทำรกและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก ที่มิใช่ชนิดผงและ

ชนิดแห้ง 
(3) อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก ที่มิใช่ชนิดผงและชนิดแห้ง 
(4) นมโค ที่มิใช่ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำม

ร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ และที่มิใช่ชนิดแห้ง 
(5) นมปรุงแต่ง ที่มิใช่ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วย

ควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ และที่มิใช่ชนิดแห้ง 
(6) ผลิตภัณฑ์ของนม ที่มิใช่ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อ

ด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ และที่มิใช่ชนิดแห้ง 
(7) ครีม ที่มิใช่ครีมท่ีผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ 
(8) ไอศกรีมหวำนเย็น, ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสมชนิดเหลวที่ผ่ำน

กรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนที่มิใช่วิธีพำสเจอร์ไรส์ 
(9) เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่มิใช่เครื่องดื่มในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทพร้อม

บริโภคชนิดเหลวที่มี pH > 4.3 และผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ และชนิดเข้มข้น
และชนิดแห้ง 

(10) น้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
(11) น้ ำแข็ง 
(12) ช็อกโกแลต  
(13) อำหำรส ำหรับผู้ที่ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก  
(14) อำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
(15) อำหำรกึ่งส ำเร็จรูปที่ผ่ำนกรรมวิธีที่ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำรขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์

ด้วยควำมร้อน ภำยหลังหรือก่อนกำร บรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุ
อ่ืนที่คงรูปที่สำมำรถป้องกันมิให้อำกำศภำยนอกเข้ำไปในภำชนะบรรจุได้  และสำมำรถเก็บรักษำไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

(16)  ซอสบำงชนิดที่ผ่ำนกรรมวิธีที่ใช้ท ำลำยหรือยับยั้งกำรขยำยพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วย
ควำมร้อน ภำยหลังหรือก่อนกำร บรรจุหรือปิดผนึก ซึ่งเก็บรักษำไว้ในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน
ที่คงรูป ที่สำมำรถป้องกันมิให้อำกำศภำยนอกเข้ำไปในภำชนะบรรจุได้ และสำมำรถเก็บรักษำไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
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(17) นมเปรี้ยว 
(18) เครื่องดื่มเกลือแร่  
(19) ชำ ที่มิใช่ชำพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่มี pH > 4.3 และผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วย

ควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ (เช่น ชนิดแห้ง หรือชนิดยูเอชที หรือชนิดสเตอริไลส์) 
(20) กำแฟ ที่มิใช่กำแฟพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่มี pH > 4.3 และผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำ

เชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ (เช่น ชนิดแห้ง หรือชนิดยูเอชที หรือชนิดสเตอริไลส์) 
(21) น้ ำนมถั่วเหลืองในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่มิใช่น้ ำนมถั่วเหลืองพร้อมบริโภคชนิด

เหลวที่มี pH > 4.3 และผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธีพำสเจอร์ไรส์ (เช่น ชนิดแห้ง หรือชนิดยูเอชที 
หรือชนิดสเตอริไลส์) 

(22) น้ ำแร่ธรรมชำติ  
(23) น้ ำมันเนย 
(24) เนยเทียม เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
(25) น้ ำผึ้ง  
(26) แยม เยลลี่ และมำร์มำเลดในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
(27) เนยใสหรือกี (Ghee)   
(28) เนย  
(29) ชำสมุนไพร  

3. ก ำหนดให้อำหำรล ำดับที่  33-38  ตำมบัญชีหมำยเลข 1 จ ำนวน 6 ชนิด ตรวจพบชนิดและ
ปริมำณจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค ดังมีรำยละเอียดในบัญชีหมำยเลข 3 ดังนี้ 

3.1  วุ้นส ำเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใช่ชนิดแห้ง 
3.2  ซอสในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ 

(1)  น้ ำจิ้มชนิดต่ำง ๆ  
(2)  เต้ำเจี้ยว  
(3)  ซอสชนิดต่ำงๆ  

3.3  ขนมปัง  
3.4  แป้งข้ำวกล้อง  
3.5  ข้ำวเติมวิตำมิน  
3.6  อำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที  

(1) คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ ขนมปังกรอบ  
(2) อำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่ท ำจำกธัญพืช หรือมีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก

เช่น ขนมปังใส่ไส้ หมั่นโถ ซำลำเปำ ขนมโมจิ เป็นต้น 
(3) อำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภคอ่ืน รวมถึงอำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีตำม

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุขว่ำด้วยเรื่องกำรแสดงฉลำกของอำหำรพร้อมปรุงและอำหำรส ำเร็จรูปที่บริโภค
ทันที และอำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภคอ่ืนที่ไม่ใช่ คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ ขนมปังกรอบ และอำหำรส ำเร็จรูป
พร้อมบริโภคทันทีที่ท ำจำกธัญพืชหรือมีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น หมำกฝรั่ง ลูกอม ไส้กรอก ลูกชิ้น หมูยอ 
ผลิตภัณฑ์จำกเนื้อสัตว์ เป็นต้น  

สรุปได้ว่ำประกำศฉบับนี้ ก ำหนดให้อำหำร 38 ชนิด ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค เว้นแต่
จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคตำมชนิดและปริมำณที่เป็นไปตำมเกณฑ์ในบัญชีหมำยเลข 2 และบัญชีหมำยเลข 3 ซึ่ง
ขณะนี้ก ำหนดไว้เฉพำะ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium 
perfringens, Listeria monocytogenes และ Cronobacter sakazakii  
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และส ำหรับกำรตรวจวิเครำะห์จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคให้ใช้กำรตรวจวิเครำะห์ตำมบัญชีแนบ
ท้ำยประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำฉบับนี้ 

4.  ประกำศนี้ไม่ใช้บังคับกับอำหำร ดังต่อไปนี้ 
4.1 ผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร เนื ่องจำกมีข้อก ำหนดจุลินทรีย์ที ่ท ำให้เ กิดโรคไว้แล้วตำม

ประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง หลักฐำนและเอกสำรประกอบกำรยื่นขออนุญำตใช้ฉลำก 
ของผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร และคุณภำพหรือมำตรฐำนด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค ลงวันที่ 10 มกรำคม 
พ.ศ.2549 

4.2 วัตถุเจือปนอำหำร เนื่องจำกวัตถุเจือปนอำหำร แต่ละชนิดมีข้อก ำหนดคุณภำพหรือ
มำตรฐำน รวมถึงจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคไว้แล้ว ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 
เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร ลงวันที่ 18 สิงหำคม พ.ศ.2547  

4.3 อำหำรอื่น ซึ่งได้มีประกำศกระทรวงสำธำรณสุขก ำหนดชนิดและปริมำณจุลินทรีย์ที่ท ำ
ให้เกิดโรคในอำหำรนั้นไว้แล้วโดยเฉพำะ  

5.  ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556  เรื่อง มำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่
ท ำให้เกิดโรคฉบับนี้ ได้ประกำศลงในรำชกิจจำนุเบกษำฉบับประกำศและงำนทั่วไป เล่ม 130 ตอนพิเศษ 148 ง 
ลงวันที่ 31 ตุลำคม พ.ศ. 2556 และมีผลบังคับใช้ ถัดจำกวันประกำศในรำชกิจจำนุเบกษำเป็นต้นไป คือ 
ตั้งแต่วันที่ 1 พฤศจิกำยน พ.ศ. 2556 

6.  ผู้ผลิต เพ่ือจ ำหน่ำย น ำเข้ำเพ่ือจ ำหน่ำย หรือที่จ ำหน่ำย อำหำรที่มีมำตรฐำนด้ำนจุลินทรีย์ ที่ท ำ
ให้เกิดโรค ไม่เป็นไปตำมประกำศฉบับนี้ เข้ำลักษณะเป็นอำหำรผิดมำตรฐำน ตำมมำตรำ 28 ฝ่ำฝืนมำตรำ 
25(3) มีโทษปรับไม่เกิน 50,000 บำท หรือลักษณะเป็นอำหำรไม่บริสุทธิ์ ตำมมำตรำ 26(1) ฝ่ำฝืนมำตรำ 
25(1) มีโทษจ ำคุกไม่เกิน 2 ป ีหรือปรับไม่เกิน 20,000 บำท หรือทั้งจ ำท้ังปรับ 

ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำจึงขอประกำศให้ทรำบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบกำร ที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขฉบับดังกล่ำวโดยเคร่งครัด อย่ำงไรก็ดี ส ำนักงำนคณะกรรมกำร 
อำหำรและยำ ได้จัดท ำคู่มือและแนวปฏิบัติกำรใช้ประกำศฯ เพ่ือให้ผู้ที่เกี่ยวข้องเข้ำใจหลักเกณฑ์ข้อก ำหนด
และน ำไปใช้ปฏิบัติได้อย่ำงถูกต้อง และหำกมีข้อสงสัยประกำรใด ติดต่อสอบถำมได้ที่ส ำนักอำหำร 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ กระทรวงสำธำรณสุข โทรศัพท์ 02-590-7179 และ 02-590-
7173 ในเวลำรำชกำร  

ประกำศ ณ วันที่ 29 เมษำยน พ.ศ. 255๘ 
   

                             บุญชยั   สมบูรณ์สุข 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
วิธีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

แนบท้ำยประกำศส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
(ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 

วิธีกำรตรวจวิเครำะห์จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค 
----------------------------------------------- 

กำรตรวจวเิครำะห์จุลนิทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค ให้ใชว้ิธีวเิครำะห์ส ำหรับจุลนิทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรคแต่ละชนิด ดังต่อไปนี้ 
ชนิดจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห ์

1.       Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 
Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้องเทียบเท่ำ 
(or equivalent method) 

2.       Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 
Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้องเทียบเท่ำ 
(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 ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้อง
เทียบเท่ำ (or equivalent method) 

4.       Salmonella   spp. ISO 6579: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal 
Method for Detection of Salmonella spp. ที่เป็นปัจจุบัน  ( updated version) 
หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้องเทียบเท่ำ (or equivalent method)  เว้นแต่กำรตรวจ
วิเครำะห์น้ ำและน้ ำแข็ง ให้ใช้วิธี ISO 19250: Water Quality-Detection of 
Salmonella species      ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้อง
เทียบเท่ำ (or equivalent method) 

5.       Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 
Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้องเทียบเท่ำ 
(or equivalent method) เว้นแต่กำรตรวจวิเครำะห์น้ ำและน้ ำแขง็ ให้ใช้วิธี 
Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater: 
American Public Health Association (APHA) ที่เป็นปัจจุบัน ( updated version) 
หรือวิธีท่ีมี       ควำมถูกต้องเทียบเท่ำ (or equivalent method) 

6.       Cronobacter  sakazakii ISO/TS 22964: Milk and milk products- Detection of Enterobacter 
sakazakii  ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) หรือวิธีท่ีมีควำมถูกต้องเทียบเท่ำ (or 
equivalent method) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 365) พ.ศ.2556 เรื่อง กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” 

บนฉลำกอำหำร 

 

จำกกำรประชุมบูรณำกำรเพื่อส่งเสริมศักยภำพกำรผลิตและเพ่ิมมูลค่ำทำงเศรษฐกิจ เมื่อวันที่ 11 

มกรำคม 2556 โดยมีรัฐมนตรีและผู้แทนกระทรวงสำธำรณสุข กระทรวงพำณิชย์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

ได้เห็นชอบร่วมกันให้มีกำรก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนอำหำรในระดับที่สูงกว่ำคุณภำพหรือมำตรฐำน        

ขั้นพ้ืนฐำนตำมกฎหมำย ดังนั้นส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ จึงได้ออกประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 

(ฉบับที่ 365) พ.ศ.2556 เรื่อง กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม”บนฉลำกอำหำร เพ่ือก ำหนดหลักเกณฑ์และ

เงื่อนไขเกี่ยวกับกำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกอำหำร โดยมสีำระส ำคัญ ดังนี้ 

1. ก ำหนดควำมหมำยของข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” ว่ำหมำยถึง ข้อควำมที่แสดง

คุณภำพหรือมำตรฐำน หรือคุณลักษณะเด่นเป็นพิเศษกว่ำอำหำรในชนิดหรือประเภทเดียวกันโดยทั่วไป  

นอกจำกนี้ยังได้ก ำหนดควำมหมำยของค ำว่ำ “ผลิตผลทำงกำรเกษตร” ซึ่งหมำยถึง ผลิตผลหรือ

ผลิตภัณฑ์อันเกิดจำกกำรกสิกรรม กำรประมง กำรปศุสัตว์ หรือกำรป่ำไม้ 

2. กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกอำหำร ในลักษณะที่เป็นข้อควำม 

รูป รูปภำพ รอยประดิษฐ์ หรือเครื่องหมำย บนฉลำกอำหำรทุกผลิตภัณฑ์ จะต้องได้รับอนุญำตจำกส ำนักงำน

คณะกรรมกำรอำหำรและยำก่อน  

(1) กำรยื่นขออนุญำตแสดงข้อควำมดังกล่ำวบนฉลำกอำหำรให้ยื่นค ำขอ ตำมระเบียบ

ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำว่ำด้วยเรื่องกำรด ำเนินกำรเกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร  

(๒) แสดงเอกสำรหรือหลักฐำนเพ่ิมเติมตำมหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ก ำหนดไว้ตำมข้อ 3 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 365) พ.ศ.2556 เรื่อง กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม”บนฉลำกอำหำร  

3. หลักเกณฑ์และเงื่อนไขกำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกอำหำรเป็นดังนี้  

(๑) มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขที่เกี่ยวข้อง 

(๒) มีระบบกำรตรวจสอบรับรองกระบวนกำรผลิต ตำมหลักกำรสำกลหรือเทียบเท่ำตั้งแต่

วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ์ส ำเร็จรูป และมีระบบตำมสอบสินค้ำ (Traceability)  

(๓) วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อำหำรต้องผลิตจำกสถำนที่ผลิตที่ได้รับกำรรับรองตำมหลักเกณฑ์ที่

ก ำหนดไว้จำกหน่วยงำนของรัฐที่มีอ ำนำจหน้ำที่ หรือหน่วยรับรองที่หน่วยงำนของรัฐที่มีอ ำนำจหน้ำที่ให้กำร

ยอมรับ ดังนี้ 

(3.1) สถำนที่ผลิตวัตถุดิบ  

(3.1.1) สถำนที่ผลิตวัตถุดิบที่เป็นผลิตผลทำงกำรเกษตร ต้องได้รับกำรรับรองตำม

มำตรฐำนใดมำตรฐำนหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(ก) กำรปฏิบัติทำงกำรเกษตรที่ดี (Good Agriculture Practice; GAP) หรือ 
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(ข) แนวปฏิบัติที่ว่ำด้วยเรื่องกำรผลิต แปรรูป แสดงฉลำก และจัดจ ำหน่ำยผลิตผลและ
ผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and Marketing of 
Organically Food Produced Foods) หรือ  

(ค) มำตรฐำนอ่ืนที่ไม่ต่ ำกว่ำ กำรปฏิบัติทำงกำรเกษตรที่ดี (Good Agriculture 
Practice; GAP) หรือ แนวปฏิบัติที่ว่ำด้วยเรื่องกำรผลิต แปรรูป แสดงฉลำก และจัดจ ำหน่ำยผลิตผลและผลิตภัณฑ์
เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and Marketing of Organically Food 
Produced Foods) 

(3.1.2) สถำนที่ผลิตวัตถุดิบที่มิใช่เป็นผลิตผลทำงกำรเกษตร ต้องได้รับกำรรับรองตำม
มำตรฐำนใดมำตรฐำนหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(ก) หลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of Practice General Principles of 
Food Hygiene) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ 

(ข) กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (Hazard Analysis and 
Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ 

(ค) ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety Management 
System; ISO22000) หรือ 

(ง) มำตรฐำนอื่นที่ไม่ต่ ำกว่ำ หลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of Practice 
General Principles of Food Hygiene) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ ระบบกำร
จัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety Management System; ISO22000) 

(3.2) สถำนที่ผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรต้องได้รับกำรรับรองตำมมำตรฐำนใดมำตรฐำน
หนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(3.2.1) หลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of Practice General Principles 
of Food Hygiene) หรือ 

(3.2.2) กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and 
Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ 

(3.2.3) ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety Management 
System; ISO 22000) หรือ 

(3.3.4) มำตรฐำนอ่ืนที่ไม่ต่ ำกว่ำ หลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of 
Practice General Principles of Food Hygiene) หรือ กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard 
Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของ
อำหำร (Food Safety Management System; ISO 22000) 

 (4)  ผลิตภัณฑ์อำหำรนั้นต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขที่เกี่ยวข้อง 
และต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำน หรือคุณลักษณะด้ำนใดด้ำนหนึ่งหรือหลำยด้ำนเด่นเป็นพิเศษกว่ำอำหำรชนิดหรือ
ประเภทเดียวกัน แต่หำกไม่มีประกำศกระทรวงสำธำรณสุขก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนไว้เป็นกำรเฉพำะ 
ผลิตภัณฑ์อำหำรนั้นจะต้องมีคุณภำพหรือมำตรฐำนหรือคุณลักษณะเด่นเป็นพิเศษอย่ำงใดอย่ำงหนึ่ง ดังต่อไปนี้  

(4.1) ต้องผ่ำนกำรรับรองด้ำนเกษตรอินทรีย์ จำกหน่วยงำนของรัฐที่มีอ ำนำจหน้ำที่ หรือ
หน่วยรับรองที่หน่วยงำนของรัฐที่มีอ ำนำจหน้ำที่ให้กำรยอมรับ หรือ 

(4.2) ได้รับกำรขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทำงภูมิศำสตร์ (Geographical Indications; GI) จำก
กระทรวงพำณชิย์ หรือ 

(4.3) ใช้วัตถุดิบหรือส่วนผสมที่ส ำคัญที่มีคุณภำพหรือมำตรฐำนที่เด่นเป็นพิเศษกว่ำวัตถุดิบ
โดยทั่วไปที่ผ่ำนกำรรับรองสถำนที่ผลิตวัตถุดิบที่เป็นผลิตผลทำงกำรเกษตรหรือสถำนที่ผลิตวัตถุดิบที่มิใช่เป็น
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ผลิตผลทำงกำรเกษตรตำมข้อ 3 (3) (3.1) ของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 365) พ.ศ.2556 เรื่อง 
กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม”บนฉลำกอำหำร และผลิตภัณฑ์อำหำรต้องมี คุณภำพหรือมำตรฐำน หรือ
คุณลักษณะเด่นเป็นพิเศษกว่ำอำหำรในชนิดหรือประเภทเดียวกันโดยทั่วไป หรือ 

(4.4) มีกระบวนกำรผลิตวิธีพิเศษที่ท ำให้อำหำรมีคุณภำพหรือมำตรฐำนหรือคุณลักษณะที่เด่น
เป็นพิเศษแตกต่ำงจำกอำหำรในชนิดหรือประเภทเดียวกันโดยทั่วไป  

4. ผู้ผลิตหรือผู้น ำเข้ำอำหำรที่ได้จัดท ำฉลำกที่ระบุข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” ไว้ก่อน
วันที่ประกำศฉบับนี้ใช้บังคับให้ท ำกำรแก้ไขฉลำกให้ถูกต้องตำมประกำศฉบับนี้ และฉลำกเดิมที่เหลือให้ใช้ต่อไปได้ 
แต่ต้องไม่เกินวันที่ 27 พฤศจิกำยน พ.ศ.2558 

5. วันบังคับใช้: ประกำศฯ มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 28 พฤศจิกำยน พ.ศ.2556 เป็นต้นไป  
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำจึงขอประกำศให้ทรำบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบกำร

ที่เกี่ยวข้อง ศึกษำรำยละเอียดในประกำศกระทรวงสำธำรณสุขดังกล่ำวและปฏิบัติตำมโดยเคร่งครัด หำกมีข้อสงสัย
ประกำรใด ติดต่อสอบถำมได้ที่ส ำนักอำหำร ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ กระทรวงสำธำรณสุข 
โทรศัพท0์-2590-7173 และ0-2590-7179 ในวันและเวลำรำชกำร 

ประกำศ ณ วันที่ ๒๐ มีนำคม พ.ศ. 255๘ 
   

                             บุญชยั   สมบูรณ์สุข 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 36๖) พ.ศ.2556 เรื่อง  

กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” บนฉลำกน้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนดิเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวธิีพำสเจอร์ไรส์ 

 

กระทรวงสำธำรณสุข โดยส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำได้ ออกประกำศกระทรวง
สำธำรณสุข (ฉบับที่ 36๖) พ.ศ.2556 เรื่อง กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม”บนฉลำกน้ ำนมโคสด และน้ ำนมโค
ชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์  เพ่ือก ำหนดหลักเกณฑ์และเงื่อนไขเกี่ยวกับกำรแสดงข้อควำม               
“พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกน้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ โดยมี
สำระส ำคัญสรุปได้ ดังนี้ 

๑. ก ำหนดหลักเกณฑ์เงื่อนไขส ำหรับกำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำก
น้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์  

2. น้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ มีควำมหมำย ดังนี้ 
“น ้ำนมโคสด” หมำยควำมว่ำ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำนมโคดิบมำผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์

ไรส์ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘๐ องศำเซลเซียส มีมันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๓.๒ ของน ้ำหนัก และมิได้เติมหรือแยกซึ่ง
วัตถุอ่ืนใด เว้นแต่กำรแยกมันเนยออกเท่ำนั น 

“น ้ำนมโคชนิดเต็มมันเนย” หมำยควำมว่ำ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำนมโคดิบมำผ่ำน
กรรมวิธีกำรฆ่ำเชื อที่ไม่เข้ำลักษณะเป็นน ้ำนมโคสด และมิได้แยกหรือเติมเข้ำไปซึ่งวัตถุอ่ืนใด เว้นแต่กำรแยก
หรือเติมมันเนยหรือปรับปริมำณเนื อนมด้วยนมผงไม่เกินร้อยละ ๑ ของน ้ำหนัก และมีมันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 
๓.๒ ของน ้ำหนัก 

“พำสเจอร์ไรส์” หมำยควำมว่ำ กรรมวิธีฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อนเพื่อลดปริมำณจุลินทรีย์ ให้อยู่
ในระดับท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยับยั งกำรท้ำงำนของเอนไซม์ฟอสฟำเทส โดยใช้อุณหภูมิและเวลำอย่ำงใด
อย่ำงหนึ่ง ดังต่อไปนี  

(๑) อุณหภูมิไม่ต่้ำกว่ำ ๖๓ องศำเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี ไม่น้อยกว่ำ ๓๐ นำทีแล้ว
ท้ำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ หรือ 

(๒) อุณหภูมิไม่ต่้ำกว่ำ ๗๒ องศำเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี ไม่น้อยกว่ำ ๑๕ วินำทีแล้ว
ท้ำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ หรือ 

(๓) อุณหภูมิและเวลำที่ให้ผลในกำรฆ่ำเชื อได้เทียบเท่ำกับ (๑) และ (๒) แล้วท้ำให้เย็นลง
ทันทีท่ีอุณหภูมิ ๕ องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ 

3. กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำกน้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็ม
มันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ในลักษณะที่เป็นข้อควำม รูป รูปภำพ รอยประดิษฐ์ หรือเครื่องหมำย บน
ฉลำกอำหำรทุกผลิตภัณฑ์ จะต้องได้รับอนุญำตจำกส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำก่อน  

กำรยื่นขออนุญำตแสดงข้อควำมดังกล่ำวบนฉลำกอำหำรให้ยื่นค ำขอ ตำมระเบียบส ำนักงำน
คณะกรรมกำรอำหำรและยำว่ำด้วยเรื่องกำรด ำเนินกำรเกี่ยวกับเลขสำรบบอำหำร และต้องแสดงเอกสำรหรือ
หลักฐำนเพ่ิมเติมตำมหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ก ำหนดไว้ตำมข้อ 3 ของประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 
366) พ.ศ.2556 เรื่อง กำรแสดงข้อควำม “พรีเมียม”บนฉลำกน้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำน
กรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ได้แก่ 
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(๑) มีคุณภำพหรือมำตรฐำนตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขท่ีเกี่ยวข้อง เช่น คุณภำพหรือ

มำตรฐำนน้ ำนมโคสดหรือน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนย และกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรตำมประกำศกระทรวง

สำธำรณสุข(ฉบับที ่๓๕๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง นมโค, ยำสัตว์ตกค้ำง  ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 

303) พ.ศ. 2550 เรื่อง อำหำรที่มียำสัตว์ตกค้ำง, จุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 

(ฉบับที่ 364) พ.ศ.2556 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรด้ำนจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค, มำตรฐำนสำรปนเปื้อน ตำม

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน และฉบับแก้ไข

เพ่ิมเติม (ฉบับที่ 273) พ.ศ. 2546 เรื่อง มำตรฐำนอำหำรที่มีสำรปนเปื้อน (ฉบับที่ 2), สำรพิษตกค้ำงตำม

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข เรื่อง อำหำรที่มีสำรพิษตกค้ำง และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 361) พ.ศ. 2546 

(๒) มีระบบกำรตรวจสอบรับรองกระบวนกำรผลิต ตำมหลักกำรสำกลหรือเทียบเท่ำตั้งแต่

วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ์ส ำเร็จรูป และมีระบบตำมสอบสินค้ำ (Traceability)  
(๓) ฟำร์มที่ผลิตน้ ำนมโคดิบ สถำนที่รวบรวมน้ ำนมโคดิบ และสถำนที่ผลิตน้ ำนมโคสด และ

น้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ต้องผลิตจำกสถำนที่ผลิตที่ได้รับกำรรับรองตำมหลักเกณฑ์
ที่ก ำหนดไว้จำกหน่วยงำนของรัฐที่มีอ ำนำจหน้ำที่ หรือหน่วยรับรองท่ีหน่วยงำนของรัฐที่มีอ ำนำจหน้ำที่ให้กำร
ยอมรับ แล้วแต่กรณีดังนี้ 

(3.1) ฟำร์มที่ผลิตน้ ำนมโคดิบต้องได้รับกำรรับรองตำมมำตรฐำนใดมำตรฐำนหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 

(3.1.1) กำรปฏิบัติทำงกำรเกษตรที่ดี (Good Agriculture Practice; GAP) หรือ 
(3.1.2) แนวปฏิบัติที่ว่ำด้วยเรื่องกำรผลิต แปรรูป แสดงฉลำก และจัดจ ำหน่ำย

ผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and 
Marketing of Organically Food Produced Foods) หรือ  

(3.1.3) มำตรฐำนอ่ืนที่ไม่ต่ ำกว่ำ กำรปฏิบัติทำงกำรเกษตรที่ดี (Good Agriculture 
Practice; GAP) หรือ แนวปฏิบัติที่ว่ำด้วยเรื่องกำรผลิต แปรรูป แสดงฉลำก และจัดจ ำหน่ำยผลิตผลและผลิตภัณฑ์
เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and Marketing of Organically Food 
Produced Foods) 

(3.2) สถำนที่รวบรวมน้ ำนมโคดิบ ต้องได้รับกำรรับรองตำมมำตรฐำนใดมำตรฐำนหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 

(3.2.1) หลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Recommended Code of Practice 
General Principles of Food Hygiene) หรือ 

(3.2.2) กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and 
Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ 

(3.2.3) ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety Management 
System; ISO22000) หรือ 

(3.2.3) มำตรฐำนอ่ืนที่ไม่ต่ ำกว่ำหลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Recommended 
Code of Practice General Principles of Food Hygiene) หรือกำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
(Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือ ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System; ISO 22000)  

(3.๓) สถำนที่ผลิตน้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์
ต้องได้รับกำรรับรองตำมมำตรฐำนใดมำตรฐำนหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 
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(3.3.1) หลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of Practice General 
Principles of Food Hygiene) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ 

(3.3.2) กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis 
and Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ 

(3.3.3) ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety Management 
System; ISO22000) หรือ 

(3.3.4) มำตรฐำนอ่ืนที่ไม่ต่ ำกว่ำหลักเกณฑ์ว่ำด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of 
Practice General Principles of Food Hygiene) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ กำรวิเครำะห์อันตรำยและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตำมมำตรฐำนโคเด็กซ์ หรือ 
ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร (Food Safety Management System; ISO 22000) 

(4) น้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ต้องมีคุณภำพหรือ
มำตรฐำน หรือลักษณะเด่นเป็นพิเศษกว่ำน้ ำนมโคสด และน้ ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำส
เจอร์ไรส์โดยทั่วไป ดังต่อไปนี้ 

(4.1) ผลิตจำกน้ ำนมโคดิบที่ตรวจพบจ ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Standard Plate Count)  
ไม่เกิน 200,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) และตรวจพบเซลล์เม็ดเลือดขำว (Somatic Cell Count) ไม่เกิน 
300,000 เซลล์ต่อมิลลิลิตร  

(4.2) มีปริมำณโปรตีนนม (Milk Protein) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 3.1 โดยน้ ำหนัก 
(4.3) มีปริมำณมันเนย (Fat) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 4.0 โดยน้ ำหนัก 
(4.4) มีปริมำณเนื้อนมไม่รวมมันเนย (Solid non Fat) ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 8.5 โดยน้ ำหนัก 
(4.5) ตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ ำนมโคสดและน้ ำนมโคที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ ได้ไม่เกิน 

1,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ณ แหล่งผลิตและไม่เกิน 10,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ตลอดระยะเวลำเมื่อ
ออกจำกแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอำยุกำรบริโภคที่ระบุบนฉลำก 

4. ผู้ผลิตหรือน้ำเข้ำน ้ำนมโคสด และน ้ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ที่ได้รับ
อนุญำตให้แสดงข้อควำมว่ำ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำก ไว้ก่อนวันที่ 28 พฤศจิกำยน พ.ศ.2556 
ต้องท้ำกำรแก้ไขให้ถูกต้องตำมประกำศฉบับนี  ภำยในวันที่ 27 พฤศจิกำยน พ.ศ.2558  

5. วันบังคับใช้: ประกำศฯ มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 28 พฤศจิกำยน พ.ศ.2556 เป็นต้นไป  

ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำจึงขอประกำศให้ทรำบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบกำร
ที่เกี่ยวข้อง ศึกษำรำยละเอียดในประกำศกระทรวงสำธำรณสุขดังกล่ำวและปฏิบัติตำมโดยเคร่งครัด หำกมีข้อสงสัย
ประกำรใด ติดต่อสอบถำมได้ที่ส ำนักอำหำร ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ กระทรวงสำธำรณสุข 
โทรศัพท0์-2590-7173 และ0-2590-7179 ในวันและเวลำรำชกำร 

ประกำศ ณ วันที่ 9 เมษำยน พ.ศ. 255๘ 
   

                             บุญชยั   สมบูรณ์สุข 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง  

ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
(ฉบับที ่๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๒) 

   

ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ออกประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ ๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๗ ปรากฏว่ายังมีแนวปฏิบัติที่ไม่สอดคล้องกัน 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาชี้แจง
รายละเอียดเพิ่มเติมให้ชัดเจน ดังนี้ 

1. ยกเลิกความในข้อ 4 ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค ำ
ชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ ลงวันที่ 4 กันยายน พ.ศ.๒๕๕7 และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้แทน 

“4. อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศนี้ ได้แก่  
(๑) อาหารที่ผู้ผลิตสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารแก่ผู้บริโภคได้ในขณะจ าหน่าย 

เช่น หาบเร่ แผงลอย เป็นต้น ซึ่งผู้ผลิตอาหารเป็นผู้จ าหน่ายอาหารนั้นให้กับผู้บริโภคโดยตรง และสามารถให้
ข้อมูลได ้แต่หากผู้ผลิตมีการฝากจ าหน่าย ณ สถานที่อ่ืน ซึ่งไม่ใช่สถานที่ผลิตอาหารนั้นไม่ได้รับการยกเว้น 

(๒) อาหารสด ที่มีลักษณะหนึ่งลักษณะใดดังต่อไปนี้  
(๒.๑) อาหารสดที่ไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และ

บรรจุในภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสดได้ เช่น ผลไม้ทั้งผล หอยทั้งฝา เป็นต้น 
(๒.๒) อาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ ช าแหละ ตัดแต่งหรือวิธีการอ่ืนใดเพ่ือลด

ขนาด ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และบรรจุในภาชนะที่สามารถมองเห็นสภาพของอาหารนั้นที่ไม่ได้
จ าหน่ายต่อผู้บริโภค เช่น ผัก ผลไม้ตัดแต่ง หมูสับ กุ้งปอกเปลือก ปลาแล่ ไก่ หมู เนื้อ หั่นเป็นชิ้น เนื้อปลาบด 
เป็นต้น    

(๓) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตและจ าหน่ายเพ่ือบริการภายในร้านอาหาร 
ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สายการบิน สถานที่อ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน 
และรวมถึงการบริการจัดส่งอาหารให้กับผู้ซื้อด้วย ซึ่งข้อก าหนดนี้หมายถึงอาหารที่ผลิตขึ้น ณ สถานที่ดังกล่าว
ข้างต้นเพ่ือบริการภายในสถานที่นั้นๆ รวมถึงการน าไปส่งนอกสถานที่ให้กับผู้สั่งซื้อโดยตรง ไม่รวมถึงการน า
อาหารดังกล่าวไปฝากจ าหน่าย ณ สถานที่อ่ืน  

ทั้งนี้กรณีของวัตถุดิบที่มีการจ าหน่ายให้กับผู้ปรุงน าไปผลิตอาหารที่สถานที่ดังกล่าว
ต้องแสดงฉลากครบถ้วนตามข้อ ๔ ของของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ไม่เข้าข่ายยกเว้นต้องแสดงฉลากตามประกาศฉบับนี้” 

2. ยกเลิกความใน (7) ข้อ 7 ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
ค ำชี้แจงประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ ลงวันที่ 4 กันยายน พ.ศ.๒๕๕7 และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้แทน 

“(๗) แสดงข้อควำมเกี่ยวกับกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรหรือมีวัตถุเจือปนอำหำรที่ติดมำกับ
วัตถุดิบที่ใช้ในกำรผลิตอำหำรในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร โดยให้แสดงชื่อ
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กลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับ
ตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives 

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีหน้าที่เป็นสี ให้ระบุ “สีธรรมชาติ” หรือ “สี
สังเคราะห”์ ที่ก ากับกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารด้วย และตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System : INS for Food Additives  แต่ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีกลุ่มหน้าที่เป็นวัตถุปรุง
แต่งรสอาหาร และวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล ให้ตามด้วยชื่อเฉพาะเท่านั้น (ดูค ำอธิบำยเพ่ิมเติมในบัญชี
หมำยเลข ๓ แนบท้ำยประกำศนี้)” 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ 
และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 255๘ 
   

                     บุญชัย   สมบูรณ์สุข 
                    เลขำธิกำรคณะกรรมกำรอำหำรและยำ 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

ค าอธิบายการแสดงวัตถุเจือปนอาหาร 

(1) การแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหาร 
ตามข้อ ๔ (๗) ก าหนดให้ต้อง แสดงชื่อกลุ่มหน้าทีข่องวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดง

ชื่อกลุ่มหน้าทีข่องวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food 
Additives ถ้ามีการใช้หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของ
อาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และก าหนดให้ต้องแสดงข้อความว่า “สี
ธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering System: INS 
for Food Additives แล้วแต่กรณี และแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรส
อาหาร และวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล  

(๒) แนวทางการแสดงข้อความกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร สามารถอ้างอิงจากแนวทาง
ตาม General Standard for Food  Additive ของโคเด็กซ์ ซึ่งก าหนดไว้ในคู่มือข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปน
อาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (GSFA) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเรื่อง
ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือ
ปนอาหารได้ 

ทั้งนี้ผู้ประกอบการที่ผลิตหรือน าเข้าวัตถุเจือปนอาหารจะต้องแสดงฉลากตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 363) พ.ศ. 2556 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับ 2) ซึ่งจะต้องปฏิบัติแสดงชื่อ
กลุ่มหน้าที่ร่วมกับชื่อเฉพาะหรือ INS Number ดังนั้นผู้ผลิตอาหารที่ใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นเป็นส่วนประกอบ
สามารถทราบได้ว่าวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวมีกลุ่มหน้าที่ และชื่อเฉพาะหรือ INS Number ใด 

(๓) การแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารครบถ้วนตามข้อ 4(7) ของประกาศฯแล้ว ไม่ต้อง
แสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่  ข้อความว่า “ใช้..........เป็นวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล” หรือ 
“เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” หรือ “ใช้วัตถุกันเสีย” หรือ “ใช้...เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะอีก เนื่องจากเป็นการแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหารที่ครอบคลุมถึง
ข้อความที่ก าหนดให้แสดงไว้ตามประกาศเฉพาะไว้แล้ว 

(๔) สารช่วยในการผลิต (Processing aid) ที่ไม่ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารบน
ฉลากอาหาร ต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขดังนี้ 

(4.1) ต้องพิจารณาว่าเข้านิยามของสารที่ช่วยในกระบวนการผลิตหรือไม่ 
“สารช่วยในการผลิต” หมายความว่า สารหรือวัตถุใดซึ่งมิได้ใช้บริโภคในลักษณะเป็น

ส่วนประกอบของอาหาร แต่ใช้ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือให้เป็นไปตาม
เทคโนโลยีระหว่างการปรับคุณภาพหรือการแปรรูป ทั้งนี้ต้องผ่านขั้นตอนหรือวิธีการก าจัดหรือลดปริมาณสารแต่
อาจมีสารหรืออนุพันธุ์ของสารนั้นเหลือตกค้างในผลิตภัณฑ์ได้โดยไม่ตั้งใจและไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ ทั้งนี้ไม่รวมถึง
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 
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(4.2)  พิจารณาเงื่อนไขหากเข้าข่ายกรณีนี้ไม่ต้องแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 
(4.2.1) มีหน้าที่เป็น processing aid และถูกน ามาใช้ในระหว่างการผลิต

วัตถุดิบ ส่วนประกอบ หรืออาหาร โดยสามารถตรวจสอบจาก the Inventory of Substances Used as 
Processing Aids (IPA) และ 

(4.2.2) มีขั้นตอนหรือวิธีการก าจัดหรือลดปริมาณสารหรือวัตถุหรืออนุพันธ์ของ
สารที่ตกค้างในผลิตภัณฑ์สุดท้ายหรือปริมาณของสารไม่ส่งผลต่อลักษณะหรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายนั้น 
โดยปริมาณตกค้างนั้นต้องไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ 

(๕) การพิจารณาว่ามีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็น
ส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือไม่ และกรณีที่ไม่
ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามข้อ 4 (7) ของประกาศฯ อาจพิจารณาได้ดังนี้ 

(5.1) เข้านิยามของวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับอาหาร (Carry Over of 
Food Additives into Foods) หรือไม่ โดยมีเงื่อนไข ดังนี้ 

(5.1.1) เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนของ
อาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.1.2) เมื่อน าวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร ต้องไม่เกินค่าปริมาณการใช้สูงสุดของ
วัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ตามข้อ (5.2) 

(5.1.3) เมื่อน าวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหารปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร จะต้องไม่เกินปริมาณ
การใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ  และเป็นไปตามหลักการ
ของความเหมาะสมทางด้านเทคโนโลยีการผลิตและหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต รวมทั้งต้องสอดคล้อง
ตามประกาศกระทรวงสาธารณาสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.2)  ก าหนดวิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือ
ส่วนประกอบของอาหาร จะค านวณตามสัดส่วนที่มีการใช้จริง และตรวจสอบปริมาณที่ค านวณได้เป็นไปตาม
เกณฑ์ในข้อ (5.1.2) และต้องพิสูจน์ว่าปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ค านวณจากสัดส่วนวัตถุดิบที่ใช้ไม่มีผลทาง
เทคโนโลยี หรือมีผลต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยอาจพิจารณาดังนี้ 

(5.2.1) ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ค านวณต่ ากว่าปริมาณสูงสุดที่กฎหมาย
อนุญาตให้ใช้สารนั้น (ตัวเลขที่ได้ต้องไม่เกินปริมาณต่ าสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร เช่น 
Benzoate อนุญาตให้ใช้ในอาหารหลายชนิด  โดยก าหนดช่วงระหว่างไม่เกิน 200 ppm ถึง ไม่เกิน 5000 
ppm อาจสรุปได้ว่าปริมาณที่ค านวณได้ต่ ากว่า 200 ppm แสดงว่าไม่มีผลทางด้านเทคโนโลยี)  และ 

(5.2.2) มีข้อมูลทางวิชาการที่บ่งชี้ว่าปริมาณที่ค านวณได้ต่ ากว่าระดับที่ให้ใช้ผลทาง
เทคโนโลยีในอาหารนั้น โดยอ้างอิงข้อมูลวิชาการเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร เช่น รายงานการวิจัย Text book 
วารสาร บทความทางวิชาการที่ศึกษาผลทางเทคโนโลยีของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ หรือผลทดสอบทางประสาท
สัมผัส (sensory evaluation) กรณีวัตถุเจือปนอาหารที่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพของอาหาร เช่น สี รสชาติ เป็น
ต้น 

 
 

817



 
ตัวอย่างการแสดงวัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 
แบบที่ 1 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ 

- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii))  
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (สารสกัดจากเปลือกองุ่น) 
- วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (โมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดียม 5 ไรโบนิวคลีโอไทด์) 

 
แบบที่ 2 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: 
INS for  

Food Additives 
- สำรป้องกันกำรเกิดออกซิเดชั่น (INS 321) สีธรรมชำติ (INS 160 a (ii)) 
- วัตถุท่ีให้ควำมหวำนแทนน้ ำตำล (แอสปำแตม), สีธรรมชำติ (INS 163 (ii))  

 
กำรแสดงวัตถุเจือปนอำหำรในอำหำรที่มีส่วนประกอบหลำยชนิด อำจแสดงวัตถุเจือปน

อำหำรต่อท้ำยจำกส่วนประกอบแต่ละชนิดหรืออำจแสดงรวมไว้ท้ำยสุดของส่วนประกอบทั้งหมด เช่น 

- น้ ำตำล 50 % ครีมเทียม 40 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) 
INS452 (i) INS471) สำรป้องกันกำรจับตัวเป็นก้อน (INS 551), ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i)) สำร
ป้องกันกำรจับตัวเป็นก้อน (INS 552) สำรกันรำ (INS 280)  

- น้ ำตำล 50 % ครีมเทียม 40 %  ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i), INS 340(ii), 
INS 451(i), INS452 (i), INS471), สำรป้องกนักำรจับตัวเป็นก้อน (INS 551, INS 552), สำรกันรำ (INS 280)) 
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การแบ่งกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี (Function of Food Additives) 

โคเด็กซ์ได้จัดท าเอกสาร Codex Class Names and the International Numbering System for Food 
Additives CAC/GL 36-1989 ซึ่งได้มีการอธิบายความในส่วนที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร โดยแบ่งกลุ่มวัตถุ
เจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี 27 กลุ่ม ดังนี้ 

1.  สารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) 
2.  สารป้องกันการจับเป็นก้อน (Anticaking agent)  
3.  สารป้องกันการเกิดฟอง (Antifoaming agent) 
4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (Antioxidant) 
5. สารฟอกสี (Bleaching agent) 
6.  สารเพ่ิมปริมาณ (Bulking agent) 
7.  สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์   (Carbonating agent) 
8.  สารชว่ยท าละลาย หรือช่วยพา (Carrier) 
9.  สี (Colour) 
10.  สารคงสภาพของสี (Colour retention agent) 
11.  อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
12.  เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค์ (Emulsifying salt) 
13.  สารท าให้แน่น (Firming agent) 
14.  วัตถุปรุงแต่งรสอำหำร (Flavour enhancer) 
15.  สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง (Flour treatment agent) 
16.  สารท าให้เกิดฟอง (Foaming agent) 
17.  สารท าให้เกิดเจล (Gelling agent) 
18.  สารเคลือบผิว (Glazing agent) 
19.  สารท าให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) 
20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร (Packaging gas) 
21. สารกันเสีย หรือวัตถุกันเสีย (Preservative) 
22.  ก๊าซที่ใช้ขับดัน (Propellant) 
23.  สารช่วยให้ฟู (Raising agent) 
24. สารชว่ยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) 
25.  สารท าให้คงตัว (Stabilizer) 
26.  วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (Sweetener) 
27.  สารให้ความข้นเหนียว (Thickner) 

ทั้งนี้สามารถดาวน์โหลดข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือประกอบการจัดท าฉลาก
อาหารในส่วนของการแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่และชื่อเฉพาะได้ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาว่าด้วยเรื ่องข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และตามเอกสารข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตาม
มาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถเุจือปนอาหารของโคเด็กซ์ ได้ที่ URL ดังนี้ 

-ข้อมูลกฎหมายที่เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Food%20Additives.php  

-ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโค
เด็กซ์ (General Standard for Food Additive: GSFA 2012) 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/tradermain/GSFA%202012.pdf  
-ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโค

เด็กซ์ (General Standard for Food Additive: GSFA 2013) 
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/news/2556/560902/

Update%20GSFA%202013.pdf 
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ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เร่ือง  

คําชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
------------------------------------------ 

ดวยหลายประเทศตางๆ มีมาตรการควบคุมหรือหามการใชขวดนมพลาสติกชนิดพอลิคารบอเนต
เน่ืองจากสารบิสฟนอล เอ (Bisphenol A ; BPA) ท่ีใชเปนสารตั้งตนในการผลิตขวดนมดังกลาว กระทรวง

สาธารณสุขไดพิจารณาประเมินขอมูลความปลอดภัยและกฎหมายแลว พบวาขณะน้ีแมสารบิสฟนอล เอ ยังไม
จัดเปนสารกอมะเร็ง แตยังไมมีขอมูลที่สามารถสรางความม่ันใจตอความปลอดภัยของสารดังกลาวได ประกอบกับ
มีขอมูลการศึกษาในสัตวทดลองวาสารบิสฟนอล เอ อาจขัดขวางการทํางานของฮอรโมนเอสโทรเจนทําใหสงผล 
ตอระบบการสืบพันธุและระบบการผลิตฮอรโมน ดังน้ันจึงควรใชมาตรการปองกันลวงหนา (precautionary 

measure) และการไดรับในปริมาณนอยท่ีสุดเทาท่ีจะยอมรับได (As Low As Reasonably Achievable; ALARA) 
เพ่ือเปนการคุมครองสุขภาพของประชากรกลุมทารกและเด็กเล็ก จึงไดปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเร่ือง ขวดนม โดยมีสาระสําคัญ สรุปไดดังน้ี 
1.  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532) เร่ือง ขวดนม ลงวันท่ี           

15 มกราคม พ.ศ. 2532  
2.  กําหนดนิยาม “ขวดนม” “ภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก” และ“ทารกและเด็กเล็ก”  ดังน้ี 

“ขวดนม” หมายความวา ภาชนะสําหรับใชบรรจุนมหรือของเหลวอ่ืนเพ่ือการบริโภคของ
ทารกและเด็กเล็ก ซ่ึงประกอบดวยขวด (feeding bottle) ฝาครอบ (protective cover) หัวนมยาง (feeding 

teat) ฝายึดหัวนมยาง (locking ring) และอาจมีลิ้นปดปากขวด (sealing disc)  
“ภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก” หมายความวา ภาชนะท่ีมุงหมายสําหรับใช

บรรจุนมหรือของเหลวอื่นเพื่อการบริโภคของทารกและเด็กเล็ก ซึ่งมีท้ังแบบใชซ้ํา เชน ถวยหัดดื่ม เปนตน และ
แบบใชคร้ังเดียว เชน ถุงพลาสติกที่ใชเก็บน้ํานมมารดา ถุงพลาสติกบรรจุนมแบบใชคร้ังเดียวท่ีตองใชรวมกับ

ขวดนม เปนตน ท้ังน้ีไมรวมถึงขวดนม 
“ทารกและเด็กเล็ก” หมายความวา บุคคลที่มีอายุไมเกิน ๓ ป 

 ตัวอยางขวดนม  และ ภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  ใหดูตาม
เอกสารแนบทาย 1 ของประกาศนี ้

3.  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ตามตารางสรุปสาระสําคัญของขอกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน ตามเอกสารแนบทาย 2 ของประกาศน้ี 

4.  กําหนดชนิดวัสดรุวมทั้งสารเคลือบทีใ่หใชทําขวดนม ภาชนะบรรจุนมสาํหรับทารกและเดก็เลก็  
ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 369) พ.ศ. 2558 เรื่อง ขวดนม และ
ภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

กรณีวัสดอ่ืุนที่ใชผลิตขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ที่มิใชวัสดุตามที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวกําหนด ตองยื่นหลักฐานและเอกสารตามรายละเอียดในขอ 7 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาใหความเห็นชอบ  
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5.  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานสารที่แพรกระจายจากวัสดุท่ีใชทํา ดังน้ี 

5.1 วัสดุท่ีใชทําเปนพลาสติกชนิดพอลิพรอพิลีน พอลิอีเทอรซัลโฟน และพอลิเอทิลีน ตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจายของสารจากพลาสติก ตามตารางท่ี 1 ของบัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

5.2 วัสดุที่ใชทําเปนยางชนิดยางธรรมชาต ิและยางสังเคราะห ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

การแพรกระจายของสารจากยาง ตามตารางที่ 2 ของบัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

5.3 วัสดุที่เปนยางผสมระหวางธรรมชาติและยางสังเคราะห การวิเคราะหคุณภาพหรือ

มาตรฐานตองวิเคราะหทั้งมาตรฐานของยางธรรมชาตแิละยางสังเคราะห   

5.4 วัสดุที่ใชทําเปนขวดแกว ไมไดกําหนดการวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานของสารท่ี

แพรกระจายจากวัสดุไว แตอยางไรก็ตามตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 หรือ ขอ 6(1) ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

ตามแตกรณีของขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็กท่ีทําขึ้น 

6.  วิธีการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานของสารที่แพรกระจายจากวัสดุท่ีใชทําขวดนม 

และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็กน้ัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดกําหนดแนวทางไว

ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การตรวจวิเคราะหขวดนม และภาชนะบรรจุนม

สําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 26 มิถุนายน พ.ศ. 2558 

7.  วันบังคับใช : ประกาศฉบับน้ีไดลงประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อวันที่ 3 กุมภาพันธ  

พ.ศ. 2558 และมีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 1 สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕8 เปนตนไป 

(หมายเหตุ : ประกาศน้ีใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป) 

8.  บทเฉพาะกาล : สําหรับขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ที่ไดรับความ

เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไปแลว และจําหนายอยูกอนวันที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕8 

ยังคงจําหนายตอไปได แตตองไมเกินวันที่ 2 สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕9  

ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็กดังกลาวขางตน ที่ทําจากวัสดอุื่นท่ีมิใช

วัสดุตามท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวกําหนดไว ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาไปแลว หากมีความประสงคจะจําหนายตอไป จะตองยื่นเอกสารและหลักฐานตามรายละเอียดใน 

ขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับ

ทารกและเด็กเล็ก ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาพิจารณาใหความเห็นชอบ เน่ืองจากคุณภาพหรือ

มาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนม

สําหรับทารกและเด็กเล็ก มีความแตกตางจากขอกําหนดเดิมท่ีเคยไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

9.  ผูใดฝาฝนไมปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศฉบับน้ี จะมีความผิดตามมาตรา 48 แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ซึ่งมีโทษจําคุกไมเกิน 2 ป หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือทั้งจําทั้งปรับ  

821



  

อน่ึง กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนม

สําหรับทารกและเด็กเล็กน้ี ไมใชบังคับกับอุปกรณปมนํ้านมมารดา ภาชนะที่ใชเก็บนมที่ไมอยูในลักษณะเหลว 

และภาชนะที่ใชเก็บอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศใหทราบโดยทั่วกัน และขอใหผูที่เก่ียวของ

ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวโดยเครงครัด หากมีขอสงสัยประการใด ติดตอสอบถามไดที่ 

สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท 02-590-7173  และ 

02-590-7179 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที ่ 13 สิงหาคม พ.ศ. 2558         
         

  บุญชยั  สมบูรณสุข 
         เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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เอกสารแนบทาย 1 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เร่ือง คําชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที ่369) พ.ศ. 2558 เร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

 
 

ตัวอยาง ขวดนม 
 
 

  
  

 

 

  

 
 

 

 
ตัวอยาง ภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

1. ภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเลก็แบบใชซํ้า เชน ถวยหดัดื่ม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
หมายเหตุ  รูปตัวอยางขวดนม และภาชนะบรรจุนมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก ใชเพื่อประกอบการอธิบายประกาศเทานัน้  

หัวนมยาง (feeding teat)  

ฝายึดหัวนมยาง (locking ring) 

ลิ้นปดปากขวด (sealing disc)  ฝาครอบ (protective cover) 

ขวด (feeding bottle)  
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2. ภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเลก็แบบใชคร้ังเดียว เชน   
     (1) ถุงพลาสติกที่ใชเกบ็นํ้านมมารดา 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
(2) ถงุพลาสติกบรรจุนมแบบใชคร้ังเดยีวทีต่องใชรวมกับขวดนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ  รูปตัวอยางขวดนม และภาชนะบรรจุนมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก ใชเพื่อประกอบการอธิบายประกาศเทานัน้ 
  

ถุงพลาสตกิบรรจุนมแบบใชคร้ังเดยีวแลวทิ้ง ทีต่องใชประกอบรวมกับขวดนม 
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                 บุญชยั  สมบูรณสขุ 
       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 
 
 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
          
 
            
  

832



บัญชแีนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เร่ือง การตรวจวิเคราะหขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

 
ตารางที่ ๑  การตรวจวเิคราะหทางเคมี สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจายของสารจากพลาสติกชนิด      

พอลิพรอพิลนี พอลิอีเทอรซัลโฟน และพอลเิอทลีิน  

ลําดับท่ี รายการตรวจวิเคราะห หลักการ วิธีการตรวจวิเคราะห  
 

ประเภทวิธี
1
 

 1 โลหะหนัก: 
   ตะก่ัว (Lead; Pb) 

Migration* AAS  
 
 
 

I 

   แบเรียม (Barium; Ba) 
   โคบอลต (Cobalt; Co) 
   ทองแดง (Copper; Cu) 
   เหล็ก (Iron; Fe) 
   ลิเทียม (Lithium; Li) 
   แมงกานีส (Manganese; Mn) 
   สังกะสี (Zinc; Zn) 

2 สารตกคางที่เหลือจากการระเหยตัวทําละลายที่
เปนเอทานอล ความเขมขนรอยละ 50 (ตัวแทน
อาหารนม และน้ํา) 

Migration**, 
Gravimetry and 
drying 

EN-1186:2002 Part 1,3,9 I 

3 สารตกคางที่เหลือจากการระเหยตัวทําละลายที่
เปนกรดอะซิติก ความเขมขนรอยละ 3 (ตัวแทน
อาหาร นํ้าผลไม) 

Migration**, 
Gravimetry and 
drying 

EN-1186:2002 Part 1,3,9 I 

4 2,2 บีส(4-ไฮดรอกซิเฟนิล)โพรเพน หรือ  
บีสฟนอล เอ   
(2,2-bis(4-hydroxyphenyl) propane; Bisphenol A) 

Migration***,  
HPLC-FL 

EURL- Food Contact Material. 
ILC 2009/02  BPA in 50% 
ethanol  Annex 1 

I 

5 
(เฉพาะ
พลาสติก            

พอลิอีเทอร
ซัลโฟน) 

4,4’-ไดคลอโรไดเฟนิลซัลโฟน หรือ ดีซีพีเอส 
(4,4’-dichlorodiphenyl sulphone; DCPS) 

Migration***,  
HPLC-UV 

Korea Food and Drug 
Administration (KFDA) 2013. 
Korea Standards and 
Specifications for Utensils, 
Containers and Packaging 
for Food Products 

I 

6 
(เฉพาะ
พลาสติก             

พอลิอีเทอร
ซัลโฟน) 

4,4’ ไดไฮดรอกซิไดเฟนิลซัลโฟน หรือดีเอชพีเอส 
หรือ บิสฟนอลเอส  
(4,4’-dihydroxydiphenyl sulphone; DHPS) 

Migration***,  
HPLC-UV 

Korea Food and Drug 
Administration (KFDA) 2013. 
Korea Standards and 
Specifications for Utensils, 
Containers and Packaging 
for Food Products 

I 
 

หมายเหต ุ
*   หมายถึง สภาวะทดสอบ Migration อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส, 2 ช่ัวโมง ตัวแทนอาหารท่ีใชทดสอบ สารละลายกรดอะซิติก               

ความเขมขน รอยละ3 (w/v) 
**  หมายถึง สภาวะทดสอบMigration อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส, 2 ชั่วโมง 
*** หมายถึง สภาวะทดสอบ Migration อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส, 2 ชั่วโมง ตัวแทนอาหารท่ีใชทดสอบ สารละลายเอทานอลความเขมขน 

รอยละ 50 (v/v) และสารละลายกรดอะซิติกความเขมขนรอยละ 3 (w/v) 
1   ประเภทวิธี (Type) โดย Type I (Defining methods) คือ วิธีวิเคราะหท่ีใหคาหรือผลวิเคราะหท่ีไมอาจนําคาหรือผลการตรวจ

วิเคราะหท่ีไดจากวิธีอ่ืน มาเปรียบเทียบกับผลวิเคราะหจากวิธีน้ีได และทวนสอบไดดวยวิธีนี้เทาน้ัน 
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ตารางท่ี 2  การตรวจวเิคราะหทางเคมี สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานของการแพรกระจายของสารจาก                 
ยางธรรมชาติ และยางสังเคราะห 

ลําดับที ่ รายการตรวจวิเคราะห หลักการ วิธีการตรวจวิเคราะห ประเภทวิธี
1 

1 ฟอรมาลดีไฮด  Migration, 
Spectrophotometry 

กรมวิทยาศาสตรการแพทย 
DMSc F 1036 based on 
JETRO 2008 

I 

2 สังกะสี Migration, AAS JETRO 2008 I 

3 เอ็น- ไนโทรซามีนส ซับสแตนส 
(N-Nitrosamines substances) 

Migration, GC-TEA EN 12868: 1999   I 

4 เอ็น-ไนโทรแซเทเบิล ซบัสแตนส   
(N-Nitrosatable substances) 

Migration, GC-TEA EN 12868: 1999   I 

5 
(เฉพาะยาง
สังเคราะห 

ที่ทําจากยาง
ซิลิโคน) 

ปริมาณสารทีร่ะเหยได   
(Volatile compounds content) 

Gravimetry, drying at 
200OC 

EN 14350-2:2004 I 

6 
(เฉพาะยาง
ธรรมชาติที่
ทําจากยาง             
วัลคะไนสด) 

2-เมอรแคปโทเบนโซไทอะโซล รีลีส หรือ  
เอ็มบีท ีรีลีส  
(2-mercaptobenzothiazole release; MBT 
release) 

Migration, HPLC EN 14350-2:2004 I 

7 
(เฉพาะยาง
ธรรมชาติที่
ทําจากยาง             
วัลคะไนสด) 

แอนติออกซิแดนต รีลีส (Antioxidant release) 
7.1  2,6-บิส(1,1-ไดเมทิลเอทิล)-4-เมทิล-ฟนอล; 

หรือ บีเอชท ี     

(2,6-bis(1,1-dimethylethyl)-4-methyl-
phenol)  (BHT) 

7.2  2,2´-เมทิลีนบิส(6-(1,1-ไดเมทิลเอทิล)-4-
เมทิล-ฟนอล หรือ แอนติออกซิแดนต 2246   
(2,2´-methylenebis(6-(1,1-dimethylethyl)-
4-methyl-phenol))   (Antioxidant 2246) 

Migration, HPLC  
EN 14350-2:2004 
 
 
 
EN 14350-2:2004 

 
I 

 
 
 

I 
 

หมายเหต ุ
1  ประเภทวิธี (Type) โดย Type I (Defining methods) คือ วิธีวิเคราะหที่ใหคาหรือผลวิเคราะหที่ไมอาจนําคาหรือผลการตรวจวิเคราะห

ที่ไดจากวิธีอ่ืน มาเปรียบเทียบกับผลวิเคราะหจากวิธีนี้ได และทวนสอบไดดวยวิธีนี้เทาน้ัน 
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ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เร่ือง กําหนดสวนราชการหรือสถาบันตรวจวิเคราะห 

ภาชนะบรรจุอาหาร ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเลก็  
------------------------------------------ 

เพ่ือใหผลการตรวจวิเคราะหภาชนะบรรจุอาหาร ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก มีความนาเชื่อถือและเปนที่ยอมรับในการดําเนินการอนุญาตใหเปนไปตามกฎหมาย สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศกําหนดการยอมรับสวนราชการหรือสถาบัน ดังตอไปน้ี  

ขอ 1  ผลการวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเร่ือง ภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเร่ือง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหจากหนวยงาน ไดแก 

(1) หนวยงานของรัฐในประเทศหรือตางประเทศ หรือ 
(2) หนวยงานหรือองคกรที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ

ทั้งในประเทศหรือตางประเทศ หรือ 
(3) หนวยงานหรือองคกรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงาน

รับรองความสามารถหองปฏิบัติการตามระบบมาตรฐานสากลในรายการทดสอบตรงตามขอบขายที่กําหนด 
ขอ 2  ผลการวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุอาหาร ขวดนม และภาชนะบรรจุ

นมสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ทําจากพลาสติกหรือวัสดุอื่นนอกเหนือจากที่กําหนดในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข วาดวยเร่ือง ภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเร่ือง ขวดนม และภาชนะ
บรรจุนมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะพิจารณากําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานเปนรายกรณี ใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหจากหนวยงาน ไดแก 

(1) หนวยงานของรัฐในประเทศหรือตางประเทศ หรือ 
(2) หนวยงานหรือองคกรท่ีไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ

ทั้งในประเทศหรือตางประเทศ หรือ 
(3) หนวยงานหรือองคกรท้ังในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดย

หนวยงานรับรองความสามารถหองปฏิบัติการตามระบบมาตรฐานสากลในรายการทดสอบตรงตามขอบขายท่ี
กําหนดหรือในรายการทดสอบท่ีใชเทคนิคการตรวจวิเคราะหเดียวกัน 

 สําหรับรายการทดสอบที่ใชเทคนิคการตรวจวิเคราะหเดียวกัน ผลการตรวจ
วิเคราะหตองมขีอมูลตามแตกรณี ดังน้ี 

 (3.1) กรณีวิธีการตรวจวิเคราะหไดรับการยอมรับในระดับสากล เชน EN 
standard, the European Committee for Standardization (CEN), the International Organization 
for Standardization (ISO), the Association of Analytical Communities (AOAC), the American Society 
for Testing and Materials (ASTM) เปนตน หรือในระดับภูมิภาค เชน ภูมิภาคอาเซียน สหภาพยุโรป หรือใน
ระดับประเทศ เชน มาตรฐานของประเทศไทย ญี่ปุน เกาหล ีเยอรมัน อังกฤษ สหรัฐอเมริกา เปนตน รายงานผล
การตรวจวิเคราะหตองมีรายละเอียดอยางนอย ดังตอไปนี ้

(ก) ขอมูลสภาวะการสกัดสารที่แพรกระจาย (migration part)  
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(ข)  ขอมูลคุณลักษณะเฉพาะของวิธี (method performance characteristics) 
ในสวนของการวิเคราะหสารที่แพรกระจาย (determination/analytical part) ไดแก ชวงการใชงาน 
(working range) ขีดจํากัดของการตรวจพบ (limit of detection, LOD) และขีดจํากัดของการวิเคราะหเชิง
ปริมาณ (limit of quantification, LOQ) 

 (3.2) กรณีวิธีการตรวจวิเคราะหที่ยังไมไดรับการยอมรับ เชน วิธีท่ีหองปฏิบัติการ
พัฒนาขึ้นใชเอง โดยอาจดัดแปลงจากวิธีมาตรฐานหรืออ่ืนๆ รายงานผลวิเคราะหตองมีรายละเอียดอยางน้ี 
ดังตอไปนี้ 

(ก) ขอมูลสภาวะการสกัดสารที่แพรกระจาย (migration part)  
(ข)  ขอมูลคุณลักษณะเฉพาะของวิธี (method performance characteristics) 

ทั้งในสวนของการสกัดสารที่แพรกระจาย (migration part) และการวิเคราะหสารท่ีแพรกระจาย 
(determination/analytical part) ไดแก ชวงการใชงาน (working range) ขีดจํากัดของการตรวจพบ (limit 
of detection, LOD) ขีดจํากัดของการวิเคราะหเชิงปริมาณ (limit of quantification, LOQ) ความเท่ียง 
(precision) ความแมน (accuracy) (ถาม)ี และความไมแนนอนของการวัด (uncertainty)  

ทั้งนี้ ตั้งแตบัดนี้เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  26 ตุลาคม พ.ศ.2558     
 
 

บุญชยั  สมบูรณสุข 
       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เรื่อง  แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับที่ 2)  
พ.ศ. 2557 

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

 โดยที่เป็นการสมควรแต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 เพ่ิมเติม เพ่ือให้การบังคับใช้กฎหมายเป็นไปตามความพร้อมของแต่ละองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
ตามแผนปฏิบัติการก าหนดขั้นตอนการกระจายอ านาจให้แก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพและประสิทธิผล จึงเห็นสมควรแต่งตั้งพนักงานสังกัดราชการส่วนท้องถิ่นในเทศบาลนคร และ
เทศบาลเมืองและเทศบาลต าบล และข้าราชการสังกัดกรมสรรพสามิต กระทรวงการคลัง เป็นพนักงาน
เจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เพิ่มเติม 

 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

 ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการ
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ลงวันที่ 30 มิถุนายน 2551 

 ข้อ 2  ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 17 และข้อ 18 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
300) พ.ศ. 2549 เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

 “ข้อ 17 ให้พนักงานเทศบาลนคร พนักงานเทศบาลเมือง พนักงานเทศบาลต าบล 
ยกเว้น กรุงเทพมหานคร ซึ่ งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้  เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ เ พ่ือปฏิบัติการตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมืองหรือเทศบาลต าบล เฉพาะสถานที่
จ าหน่ายอาหาร สถานที่สะสมอาหาร ตลาด ที่หรือทางสาธารณะตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
2535 ที่อยู่ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมืองหรือเทศบาลต าบลนั้นๆ แต่ไม่รวมถึงสถานที่ผลิต น าหรือสั่ง
เข้ามาในราชอาณาจักร หรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาดูแล
รับผิดชอบ 

  (1) ปลัดเทศบาล 
  (2) รองปลัดเทศบาล 
  (3) ผู้อ านวยการส านักการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
  (4) ผู้อ านวยการกองการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
  (5) หัวหน้ากองสาธารณสุข 
  (6) หัวหน้าฝ่ายบริหารงานสาธารณสุข 
  (7) หัวหน้าฝ่ายงานสาธารณสุขและอนามัยสิ่งแวดล้อม 
  (8) หัวหน้าฝ่ายบริการและส่งเสริมอนามัย 
  (9) นักบริหารงานสาธารณสุข 
  (10) เภสัชกร 
  (11) นักวิชาการสาธารณสุข 
  (12) นักวิชาการสุขาภิบาล 
  (13) พยาบาลวิชาชีพ 
  (14) พยาบาลเทคนิค 
  (15) เจ้าพนักงานสุขาภิบาล ตั้งแต่ระดับ 3 ขึ้นไป 
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  (16) เจ้าพนักงานเภสัชกรรม ตั้งแต่ระดับ 3 ขึ้นไป 
  (17) เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชน ตั้งแต่ระดับ 3 ขึ้นไป  
  ข้อ 18 ให้ข้าราชการสังกัดกรมสรรพสามิต กระทรวงการคลัง ซ่ึงด ารงต าแหนง่ต่อไปนี ้ 

เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับสุรา 
  (1) ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านวิเคราะห์สินค้า 
  (2) นักวิทยาศาสตร์ สังกัดกลุ่มวิเคราะห์สินค้าและของกลาง 
  (3) ผู้อ านวยการส านักมาตรฐานและพัฒนาการจัดเก็บภาษี 1  
  (4) ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านวิชาการสรรพสามิต สังกัดส านักมาตรฐานและพัฒนาการ

จัดเก็บภาษี 1 
  (5) นักวิชาการสรรพสามิต และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส่วนมาตรฐานและ

พัฒนาการจัดเก็บภาษี 1 ส านักมาตรฐานและพัฒนาการจัดเก็บภาษี 1 
  (6) ผู้อ านวยการส านักตรวจสอบ ป้องกันและปราบปราม 
  (7) นักวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส านัก

ตรวจสอบ ป้องกันและปราบปราม 
  (8) ผู้อ านวยการส านักงานสรรพสามิตภาค 
  (9) นักวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส่วน

ตรวจสอบ ป้องกันและปราบปราม ส านักงานสรรพสามิตภาค 
  (10) สรรพสามิตพ้ืนที่ 
  (11) นักวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัด

ส านักงานสรรพสามิตพ้ืนที่ 
  (12) นักวิชาการสรรพสามิต และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส านักงานสรรพสามิต

พ้ืนที่สาขา” 
 ข้อ 3  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ  ณ  วันที่  16  ตุลาคม พ.ศ. 2557 
 

ศาสตราจารย์รัชตะ  รัชตะนาวิน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 131 ตอนพิเศษ 231 ง ลงวันที่ 14 พฤศจิกายน พ.ศ. 2557) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี ๓๗๒) พ.ศ. ๒๕๕๘ 

เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๓) 
 

โดยทีเ่ปนการสมควรแกไขเพ่ิมเติมขอกําหนดเงื่อนไขการใชและวิธีการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร
เพ่ือประโยชนในการคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึง่ และมาตรา ๖(๑) (๒) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 
แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปน้ี 

ขอ ๑ ใหยกเลิกความในขอ ๑๐ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๘๑) พ.ศ. ๒๕๔๗ 
เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันท่ี ๑๘ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ ซ่ึงแกไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๓) พ.ศ.๒๕๕๖ เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี ๒) ลงวันที่ ๒๓ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๖ และใหใช
ขอความตอไปน้ีแทน 

 “ขอ ๑๐ การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันท่ี ๘ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ 
ยกเวน ขอ ๔ และขอ ๕ ใหปฏิบัติ ดังน้ี 

 ฉลากของวัตถุเจือปนอาหาร ตองแสดงขอความเปนภาษาไทย และจะมีภาษาตางประเทศ
ดวยก็ได โดยจะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปน้ีเห็นไดชัดเจนและอานไดงาย 

 (๑) ชื่ออาหาร โดยมีคําวา “วัตถุเจือปนอาหาร” หรือกลุมหนาที่ (functional classes) 
ในอาหาร กํากับไวดวย  

 (๒) เลขสารบบอาหาร 
 (๓) ชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ แลวแตกรณี
ดังตอไปน้ี 

(๓.๑) วัตถุเจือปนอาหารที่ผลิตในประเทศ ใหแสดงชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบง
บรรจุ หรือแสดงชื่อและท่ีตั้งของสํานักงานใหญของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุก็ได โดยตองมีขอความดังตอไปน้ี 
กํากับไวดวย 

(๓.๑.๑)  ขอความวา “ผูผลิต” หรือ “ผลิตโดย” สําหรับกรณีเปนผูผลิต 
(๓.๑.๒)  ขอความวา “ผูแบงบรรจุ” หรือ “แบงบรรจุโดย” สําหรับกรณีเปน  

ผูแบงบรรจุ 
(๓.๑.๓)  ขอความวา “สํานักงานใหญ” สําหรับกรณีเปนผูผลิตหรือผูแบง

บรรจุที่ประสงคจะแสดงชื่อและท่ีตั้งของสํานักงานใหญ 
(๓.๒) วัตถุเจือปนอาหารที่นําเขาจากตางประเทศ ใหแสดงชื่อและท่ีตั้งของผูนําเขา

โดยมีขอความวา “ผูนําเขา” หรือ “นําเขาโดย” กํากับ และแสดงชื่อและประเทศของผูผลิตดวย 
(๔) รุนที่ผลิต โดยมีคําวา “รุนที่ผลิต” กํากับไวดวย หรืออาจแสดงขอความอ่ืนที่สามารถ

ตรวจสอบยอนกลับได 
 (5) ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารเปนระบบเมตริก 

 (5.1) วัตถุเจือปนอาหารที่เปนของแข็ง ใหแสดงนํ้าหนักสุทธิ 
 (5.2) วัตถุเจือปนอาหารที่เปนของเหลว หรือมีลักษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว อาจแสดง

เปนนํ้าหนักสุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได 
 (5.3) วัตถุเจือปนอาหารท่ีมีลักษณะเม็ดหรือแคปซูล (Tablet or Capsule) ใหแสดง

เปนนํ้าหนักสุทธิ และแสดงจํานวนเม็ดหรือแคปซูล  
 (5.4) วัตถุเจือปนอาหารท่ีมีลักษณะอ่ืน ๆ  นอกจาก (5.1) –  (5.3) ใหแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ 
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 (6) เดือนและปท่ีผลิต หรือเดือนและปท่ีหมดอายุการบริโภค โดยมีขอความวา “ผลิต...
(ระบุเดือนและป)...” หรือ “หมดอายุ...(ระบุเดือนและป)...” หรือขอความอ่ืนท่ีมีความหมายในทํานองเดียวกัน 
กํากับไวดวย เวนแตวัตถุเจือปนอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาไมเกิน 18 เดือน ตองแสดงเดือนและปท่ีหมดอายุการ
บริโภค โดยมีขอความวา “หมดอาย.ุ..(ใหระบุเดือนและป)...” หรือขอความอ่ืนท่ีมีความหมายในทํานองเดียวกัน 
กํากับไวดวย เชน ใชไดถึง...(ใหระบุเดือนและป)... ทั้งน้ีอาจแสดง “เดือน” เปนตัวเลขหรืออักษรก็ได 

กรณีที่มีการแสดงไมเปนไปตามวรรคหน่ึง ตองมีขอความหรือตัวอักษรท่ีสื่อใหผูบริโภค
เขาใจอยางชัดเจนถึงวิธีการแสดงขอความดังกลาวกํากับไวดวย 

 (7) สวนประกอบของอาหาร ใหแสดงสวนประกอบที่เปนวัตถุเจือปนอาหาร และ
สวนประกอบอ่ืนที่ไมใชวัตถุเจือปนอาหาร ตามลําดับ ดังน้ี 

 (7.1) สวนประกอบท่ีเปนวัตถุเจือปนอาหาร ใหแสดงชื่อและปริมาณของวัตถุเจือปน
อาหารเปนรอยละโดยเรียงลําดับตามปริมาณจากมากไปนอย และชื่อของวัตถุเจือปนอาหารตองเปนชื่อเฉพาะตาม
มาตรฐานท่ัวไปสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ (Codex General Standard for Food Additives) 
ฉบับลาสุด หรือตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และตองมีตัวเลขตาม 
International Numbering System (INS) for Food Additives กํากับไวดวย แลวแตกรณี  

(7.2) สวนประกอบอ่ืนที่ไมใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหแสดงชื่อของสวนประกอบอ่ืน 
เรียงลําดับตามปริมาณจากมากไปนอย 

กรณีท่ีสวนประกอบอ่ืนมีวัตถุแตงกลิ่นรสเปนสวนผสม อาจแสดงขอความวา 
“วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ” หรือ “วัตถุแตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ” หรือ “วัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะห” 
แลวแตกรณี แทนการแสดงชื่อของวัตถุแตงกลิ่นรสน้ันๆ ก็ได และกรณีท่ีสวนประกอบอื่นมีเคร่ืองเทศหรือ
สมุนไพรเปนสวนผสม อาจแสดงขอความวา“เคร่ืองเทศ” หรือ “สมุนไพร”แลวแตกรณี แทนการแสดงชื่อของ
เคร่ืองเทศหรือสมุนไพรน้ันๆ ก็ได ทั้งน้ีไมรวมถึงวัตถุเปลี่ยนแปลงกลิ่นรสอาหาร (flavor modifiers) 

(8) วิธีการใช ท่ีเขาใจไดงายและปฏิบัติไดถูกตอง โดยอยางนอยตองระบุ  
 (8.1) วัตถุประสงคการใช 
 (8.2) ชนิดของอาหารท่ีใช 
 (8.3) ปริมาณการใชในอาหาร 

(9) คําแนะนําในการเกบ็รักษา  
(10) ขอจํากัดในการใชและคําเตือนหรือขอควรระวัง (ถามี)  
การแสดงขอความตาม (1) (5) และ (6) ใหแสดงในตําแหนงท่ีสามารถเห็นไดชัดเจน  

กรณีการแสดงขอความตาม (6) ไวที่ดานลางของภาชนะบรรจุ ตองมีขอความที่ฉลากที่สื่อไดชัดเจนถึงตําแหนง
ท่ีแสดงเดือนและปที่ผลิต หรือเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค” 

ขอ 2 ใหยกเลิกความในขอ 10/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 
เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันท่ี 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 ซ่ึงแกไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 363) พ.ศ.25๕6 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) ลงวันที่ 23 กันยายน พ.ศ. 25๕6 และใหใช
ขอความตอไปน้ีแทน 

“ขอ ๑๐/1 การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารท่ีไมจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ผูปรุงอาหาร
เพ่ือจําหนาย ผูจําหนายวัตถุเจือปนอาหาร หรือผูแบงบรรจุวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือจําหนาย อาจแสดงขอความเปน
ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษก็ได และหากไมอาจแสดงรายละเอียดตามขอ 10 ได  อยางนอยใหแสดงรายละเอียด
ตามขอ 10 (1) (2) (3) (4) (5) และ (6) พรอมทั้งตองแสดงขอความวา “เปนวัตถุดิบสําหรับแปรรูปอาหาร
เทาน้ัน” หรือขอความอ่ืนที่มีความหมายในทํานองเดียวกันที่ฉลาก หรือไดแสดงปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารเปน
รอยละที่ฉลาก ทั้งน้ีใหแสดงรายละเอียดเปนภาษาไทยที่ครบถวนตั้งแตขอ 10 (1) ถึง (10) เห็นไดชัดเจนและ
อานไดงายไวในคูมือหรือเอกสารประกอบการจําหนาย  
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ความในวรรคหน่ึงเฉพาะการแสดงฉลากของวัตถเุจือปนอาหารท่ีมสีวนประกอบของวัตถเุจือ
ปนอาหารตั้งแตสองชนิดขึ้นไปที่ไมจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ผูปรุงอาหารเพ่ือจําหนาย ผูจําหนายวัตถเุจือปน
อาหาร หรือผูแบงบรรจุวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือจําหนาย ใน 2 กรณีดังตอไปน้ี อาจไมตองแสดงปริมาณรอยละ
ของวัตถุเจือปนอาหารตามขอ 10 (7.1)  ไวที่ฉลากหรือคูมือหรือเอกสารประกอบการจําหนาย  

(๑) ผูผลิตหรือผูนําเขาวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือใชในการผลิตผลิตภัณฑอาหารของตนเอง หรือ 
(๒) ผูผลิตหรือผูนําเขาวัตถุเจือปนอาหารจําหนายใหแกผูแปรรูปอาหาร โดยมีขอตกลง

การใหขอมูลตามขอ 10(7.1) ของวัตถุเจือปนอาหารดังกลาว” 
ขอ 3 ใหเพ่ิมความตอไปน้ี เปนขอ 10/2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.

2547 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 
“ขอ ๑๐/2 ฉลากของวัตถุเจือปนอาหารที่ผลิตเพื่อสงออกจะแสดงขอความเปนภาษาใดก็ได 

แตอยางนอยตองระบ ุ
   (1) ประเทศผูผลิต   
 (2) เลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานที่ผลิตอาหาร หรือชื่อและที่ตั้งของสถานทีผ่ลติอยาง
หน่ึงอยางใดก็ได 
 (3) รุนที่ผลิตโดยมีคําวา “รุนที่ผลิต” กํากับไวดวย หรืออาจแสดงขอความอื่นที่สามารถ
ตรวจสอบยอนกลับได” 

ขอ 4 ประกาศนี ้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี ๑๓ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๘ 

นายปยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 132 ตอนพิเศษ 322 ง ลงวันที ่3 ธันวาคม พ.ศ. 2558) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที ่๓๗๓) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

เร่ือง การแสดงสญัลกัษณโภชนาการบนฉลากอาหาร 
 

เพ่ือสงเสริมและสนับสนุนการใชขอมูลโภชนาการในรูปแบบสัญลักษณโภชนาการตอผูบริโภค 
ในการเลือกซื้ออาหาร ซ่ึงเปนสวนหน่ึงท่ีมีความสําคัญตอการปองกันปญหาภาวะโภชนาการเกินและโรคไมติดตอ
เร้ือรัง (Non-communicable diseases, NCDs)  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขจึงออกประกาศไวดังตอไปน้ี 

ขอ 1 ในประกาศฉบับนี ้
“ สัญลักษณโภชนาการ” หมายความวา เคร่ืองหมายแสดงทางเลือกสุขภาพท่ีชวยใหผูบริโภค

สามารถตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร เพื่อเปนสวนหน่ึงของการมีภาวะโภชนาการที่เหมาะสม  
ขอ 2 ผูผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือจําหนายซ่ึงอาหาร ผูใดประสงคจะแสดง

สัญลักษณโภชนาการบนฉลากอาหาร ตองนําอาหารนั้นไปขอรับการตรวจสอบและรับรองจากมูลนิธิสงเสริม
โภชนาการ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล หรือหนวยงานอ่ืนท่ีไดรับมอบหมายจากคณะกรรมการ
ขับเคลื่อนยุทธศาสตรเพื่อสรางความเชื่อมโยงดานอาหารและโภชนาการสูคุณภาพชีวิตท่ีดี ภายใตคณะกรรมการ
อาหารแหงชาต ิกอน เมื่อไดรับการตรวจสอบและรับรองแลวจึงจะสามารถแสดงสัญลักษณโภชนาการบนฉลากได 

ขอ 3 สัญลักษณโภชนาการท่ีแสดงบนฉลากอาหารใหเปนไปตามรูปแบบที่คณะอนุกรรมการ
พัฒนาและสงเสริมการใชสัญลักษณโภชนาการอยางงายกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการขับเคลื่อน
ยุทธศาสตรเพ่ือสรางความเชื่อมโยงดานอาหารและโภชนาการสูคุณภาพชีวิตที่ดี ภายใตคณะกรรมการอาหารแหงชาต ิ

ขอ 4 เกณฑสารอาหารหรือคุณคาทางโภชนาการที่ใชประกอบการพิจารณารับรองการแสดง
สัญลักษณโภชนาการ ใหเปนไปตามหลักเกณฑทางวิชาการที่คณะอนุกรรมการพัฒนาและสงเสริมการใชสญัลกัษณ
โภชนาการอยางงายกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรเพื่อสรางความเชื่อมโยง
ดานอาหารและโภชนาการสูคุณภาพชีวิตที่ดี ภายใตคณะกรรมการอาหารแหงชาต ิ

ขอ 5 การแสดงสัญลักษณโภชนาการตามประกาศฉบับน้ี นอกจากจะตองปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่
ไดกําหนดการแสดงฉลากของอาหารชนิดน้ันๆ ไวเปนการเฉพาะแลว ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเร่ือง ฉลากโภชนาการ ดวย 

ขอ 6 ประกาศน้ีมีผลใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี ๑๒ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 

 
นายปยะสกล สกลสตัยาทร 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 133 ตอนพิเศษ 47ง ลงวันที ่24 กุมภาพันธ พ.ศ. 2559) 
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ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เร่ือง คําชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๓) พ.ศ.255๙ 

เร่ือง การแสดงสญัลกัษณโภชนาการบนฉลากอาหาร 

 

ดวยปจจุบันสถานการณภาวะโภชนาการเกินและโรคไมติดตอเร้ือรัง (Non-communicable 
diseases, NCDs) มีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้น สวนหน่ึงมาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีไมเหมาะสมตอสุขภาพ 

คณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรเพ่ือสรางความเชื่อมโยงดานอาหารและโภชนาการสูคณุภาพ
ชีวิตที่ด ีภายใตคณะกรรมการอาหารแหงชาติ จึงไดมีขอเสนอแนะใหสงเสริมการใชขอมูลโภชนาการในรูปแบบ
สัญลักษณโภชนาการเปนเคร่ืองมือสําหรับผูบริโภคในการเลือกซื้อและบริโภคอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ
เหมาะสมตอสุขภาพ อีกทั้งเพ่ือสงเสริมใหผูผลิตอาหารพัฒนาสูตรผลิตภัณฑอาหารใหมีคณุคาทางโภชนาการท่ีดตีอ
สุขภาพยิ่งขึ้น โดยมอบหมายใหมูลนิธิสงเสริมโภชนาการ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล เปนหนวยงาน
รับรองการแสดงสัญลักษณโภชนาการ  

กระทรวงสาธารณสุข โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงไดออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเร่ือง การแสดงสัญลักษณโภชนาการบนฉลากอาหาร โดยมีสาระสําคัญ ดังน้ี 

1. กําหนดนิยามของ สัญลักษณโภชนาการอยางงาย 
“ สัญลักษณโภชนาการ” หมายความวา เคร่ืองหมายแสดงทางเลือกสุขภาพที่ชวยให

ผูบริโภคสามารถตัดสินใจเลือกซ้ืออาหาร เพ่ือเปนสวนหน่ึงของการมีภาวะโภชนาการท่ีเหมาะสม  
2. กําหนดเงื่อนไขสําหรับอาหารท่ีจะแสดงสัญลักษณโภชนาการ ดังน้ี 

(1) ตองผานการตรวจสอบและไดรับการรับรองจากมูลนิธิสงเสริมโภชนาการ สถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล หรือหนวยงานอื่นท่ีไดรับมอบหมายจากคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรเพ่ือ
สรางความเชื่อมโยงดานอาหารและโภชนาการสูคุณภาพชีวิตที่ดี ภายใตคณะกรรมการอาหารแหงชาต ิ

ทั้งนี้ หลักเกณฑ เงื่อนไข และวิธีการในการยื่นขอรับการรับรองใหเปนไปตามท่ีมูลนิธิ
สงเสริมโภชนาการ สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับมอบหมายกําหนด 

(2) สัญลักษณโภชนาการที่แสดงบนฉลากอาหาร  
(2.1) รูปแบบใหเปนไปตามที่คณะอนุกรรมการพัฒนาและสงเสริมการใชสัญลักษณ

โภชนาการอยางงายกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตรเพ่ือสรางความเชื่อมโยง
ดานอาหารและโภชนาการสูคุณภาพชีวิตท่ีดี ภายใตคณะกรรมการอาหารแหงชาติ ดังน้ี 

 

 

  

กลุมอาหาร 
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(2.2) สีสัญลักษณโภชนาการ สามารถแสดงไดใน 2 ลักษณะ ดังนี ้
(ก) แสดงโดยใชสีตามท่ีกําหนด คือ รูปวงกลมขอบสีฟา ตรงกลางวงกลมเปนภาพ

ใบไมสีเขียวสองใบทับกัน เหนือใบไมมีวงกลมทึบสีเขียวขนาดเล็กอยูกึ่งกลาง เหนือวงกลมทึบสีเขียวมีเสนโคงสี
สม มขีอความดานลาง “ทางเลือกสุขภาพ” เปนสีฟา และขอความดานบนระบุกลุมอาหาร หรือ  

(ข) แสดงเปนสีเดียว โดยเสนขอบอาจเปนสีดํา หรือสีน้ําเงินเขม หรือสีขาว แลวแตกรณี  
ทั้งน้ี การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของสัญลักษณตองใชสีที่ตัดกันท่ีทําใหเห็น

สัญลักษณไดชัดเจน  
(2.3) แสดงสัญลักษณโภชนาการไวที่สวนหนาของฉลากท่ีเห็นไดงายและอานไดชดัเจน 

3. เกณฑสารอาหารหรือคุณคาทางโภชนาการที่ใชประกอบการพิจารณารับรองการแสดง
สัญลักษณโภชนาการใหกับอาหารแตละกลุม ใหเปนไปตามหลักเกณฑทางวิชาการที่คณะอนุกรรมการพัฒนาและ
สงเสริมการใชสัญลักษณโภชนาการอยางงายกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร
เพ่ือสรางความเชื่อมโยงดานอาหารและโภชนาการสูคุณภาพชีวิตที่ดี ภายใตคณะกรรมการอาหารแหงชาติ  

ทั้งน้ี กลุมอาหารที่ผานความเห็นชอบแลวมีดังนี ้ 

กลุมอาหาร* ฐาน หลักเกณฑ เง่ือนไข และการพิจารณาใหสัญลักษณโภชนาการ 
อาหารม้ือหลัก 100 กิโล

แคลอรี 
ระบบการใหคะแนน (Scoring system) 

สารอาหาร หนวย 
คะแนน 

0 1 2 3 4 5 

โปรตีน กรัม <0.50, >5.00 0.50-1.00 1.01-1.50 1.51-2.00 2.01-2.50 2.51-5.00 

ไขมันท้ังหมด กรัม <1.65, >3.25 2.94-3.25 2.62-2.93 2.30-2.61 1.98-2.29 1.65-1.97 

กรดไขมันอิ่มตัว กรัม >1.00 0.81-1.00 0.61-0.80 0.41-0.60 0.21-0.40 0-0.20 

ใยอาหาร กรัม <0.25 0.25-0.50 0.51-0.75 0.76-1.00 1.01-1.25 >1.25 

นํ้าตาลท้ังหมด กรัม >1.25 1.01-1.25 0.76-1.00 0.51-0.75 0.25-0.50 <0.25 

แคลเซียม มิลลิกรัม <8, >150 8-16 17-24 25-32 33-40 41-150 

เหล็ก มิลลิกรัม <0.14, >2.25 0.14-0.28 0.29-0.42 0.43-0.56 0.57-0.70 0.71-2.25 

โซเดียม  

ระยะท่ี 1 มิลลิกรัม <25, >150 125-150 100-124 75-99 50-74 25-49 

ระยะท่ี 2 มิลลิกรัม <25, >120 101-120 82-100 63-81 44-62 25-43 

ระยะท่ี 3 มิลลิกรัม <25, >100 85-100 70-84 55-69 40-54 25-39 

เงื่อนไขการใหสัญลักษณโภชนาการ 

1. พลังงานของผลิตภัณฑอาหารในกลุมน้ี ตองอยูในชวง 250-500 กิโลแคลอรี 

2. คะแนนสารอาหารของไขมันท้ังหมด กรดไขมันอิ่มตัว นํ้าตาลและโซเดียม ตองไมเปน 0  

3. คะแนนรวมของสารอาหารท้ัง 8 ชนิดรวมกัน ตองมากกวาหรือเทากับ 20 คะแนน จากคะแนนรวม

ทั้งหมด 40 คะแนน 
เครื่องด่ืม 
 

100 
มิลลิลิตร 

น้ําผักและน้ําผลไม น้ําอัดลมและน้ําหวานกลิ่นรสตางๆ น้ํานมถั่วเหลือง และน้ําธัญพืช: 
น้ําตาลทั้งหมด ≤ 6 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร สําหรับบรรจุภัณฑที่ระบุจํานวนหนวยบริโภค = 1 

โดยมีขนาดบรรจุไมเกิน 150% ของหน่ึงหนวยบริโภคอางอิง 
ยกเวน หากหนึ่งหนวยบริโภคมีปริมาณมากกวา 150% ของหน่ึงหนวยบริโภคอางอิง ตองมี

ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดไมเกิน 18 กรัม ตอหนวยบรรจ ุ

เครื่องปรุงรส 100 

มิลลิลิตร 

น้ําปลา: 

โซเดียม ≤ 6000 มิลลิกรัม ตอ 100 มิลลิลิตร 
ซอสปรุงรส ซีอิ๊ว: 
โซเดียม ≤ 5000 มิลลิกรัม ตอ 100 มิลลิลิตร 

* ขอบเขตของกลุมอาหารแตละกลุมมิไดจํากัดเฉพาะประเภทหรือชนิดอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แต
พิจารณาจากลักษณะและรูปแบบการบริโภคท่ีมีความคลายคลึงกัน  
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หากมีการกําหนดเกณฑสารอาหารหรือคุณคาทางโภชนาการในกลุมอาหารอ่ืนเพิ่มเติม 
หรือมีการปรับเปลี่ยนเกณฑ สามารถติดตามขอมูลไดจากมูลนิธิสงเสริมโภชนาการ สถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล หรือ http://healthierlogo.com หรือ www.ทางเลือกสุขภาพ.com หรือหนวยงานรับรองที่
ไดรับมอบหมาย 

4. การแสดงฉลากอาหารที่แสดงสัญลักษณโภชนาการ ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ดังตอไปน้ี 

4.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ.2557 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ 

4.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ไดกําหนดการแสดงฉลากของอาหารชนิดน้ันๆ เชน 
ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ชา เปนตน 

4.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการ 
เน่ืองจากอาหารที่แสดงสัญลักษณโภชนาการอยางงายถือเปนอาหารท่ีมีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย  

อยางไรก็ตาม เม่ือปรากฏวาผลิตภัณฑที่แสดงสัญลักษณโภชนาการดังกลาวบนฉลากอาหาร
ไมผานตามเกณฑท่ีกําหนด หรือไดถูกยกเลิกการรับรอง หรือขาดตออายุการรับรอง การแสดงสัญลักษณ
โภชนาการบนฉลากอาหารน้ันตองยุติทันที ทั้งน้ี หากผลิตภัณฑอาหารยังคงแสดงสัญลักษณโภชนาการนั้นอยู 
จัดวาเปนอาหารปลอมตามมาตรา 25 (2) โดยจะเขาลักษณะอาหารปลอมตามมาตรา 27 (4) ผูฝาฝนมีความผิด
ตามมาตรา 59 ตองระวางโทษจําคุกตั้งแตหกเดือนถึงสิบป และปรับตั้งแตหาพันบาทถึงหน่ึงแสนบาท และให
รวมถึงผลิตภัณฑอาหารท่ีมีการแสดงสัญลักษณโภชนาการโดยไมผานการรับรองดวย 

5. วันบังคับใช ประกาศฯ มีผลใชบังคับตั้งแตวันที่ 25 กุมภาพันธ พ.ศ. 2559 เปนตนไป 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศใหทราบโดยทั ่วกัน หากมีขอสงสัย
ประการใด ติดตอสอบถามไดที่สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
โทรศัพท 02-590-7173 และ 02-590-7185 และมูลนิธิสงเสริมโภชนาการ สถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล โทรศัพท 02-800-2380 ในวันและเวลาราชการ หรือ info.thaihealthier@gmail.com  

ประกาศ ณ วันที ่18 มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 

 

            นายบุญชัย สมบูรณสุข 
  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี ๓๗๔) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

เร่ือง อาหารทีต่องแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดเีอ 
   

โดยท่ีเปนการสมควรใหมีการแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน นํ้าตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDA) บนฉลากอาหารบางชนิด เพ่ือประโยชนของผูบริโภค 
และสนับสนุนมาตรการปองกันปญหาดานโภชนาการ 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖(๑๐) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว ดังตอไปน้ี 

ขอ 1  ใหยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 305) พ.ศ. 2550 เร่ือง การแสดงฉลากของ

อาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันทีบางชนิด ลงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2550  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภค

ทันทีบางชนิด (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2554 
ขอ 2  ใหอาหาร ดังตอไปน้ี เปนอาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน นํ้าตาล ไขมัน 

และโซเดียม ตามแบบ จีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDA) 
(1) อาหารขบเคีย้ว ไดแก   

(1.1) มันฝร่ังทอดหรืออบกรอบ 
(1.2) ขาวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ   
(1.3) ขาวเกรียบ ทอด หรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคีย้วชนดิอบพอง 
(1.4) ถั่วหรือนัตทอด หรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลอืบปรุงรส 
(1.5) สาหรายทอด หรืออบกรอบ หรือเคลอืบปรุงรส และ 
(1.6) ปลาเสนทอด หรืออบกรอบหรือปรุงรส 

(2) ช็อกโกแลต และผลติภัณฑในทํานองเดยีวกันน้ี 
(3) ผลิตภัณฑขนมอบ ไดแก   

(3.1) ขนมปงกรอบ หรือแครกเกอร หรือบิสกติ  
(3.2) เวเฟอรสอดไส  
(3.3) คกุกี ้  
(3.4) เคก และ 
(3.5) พาย เพสตร้ี ทั้งชนิดทีมี่และไมมีไส 

 (4) อาหารกึ่งสําเร็จรูป ไดแก   
(4.1) กวยเตีย๋ว กวยจ๊ับ บะหม่ี เสนหมี ่และวุนเสนไมวาจะมีการปรุงแตงหรือไมก็ตาม 

พรอมซองเคร่ืองปรุง และ 
(4.2) ขาวตมท่ีปรุงแตง และโจกท่ีปรุงแตง 

(5) อาหารม้ือหลักที่เปนอาหารจานเดียว ซ่ึงตองเก็บรักษาไวในตูเย็นหรือตูแชแข็งตลอด
ระยะเวลาจําหนาย  

ขอ 3  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 2 นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
วาดวยเร่ืองฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขเก่ียวกับการแสดงฉลากของอาหารน้ันๆแลว ยังตองปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับน้ีดวย  

ขอ 4  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 2 ตองปฏิบัติดังนี้ 
(๑) แสดงฉลากโภชนาการอยางหนึ่งอยางใด ดังน้ี 

ยก
เลกิ
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(๑.1) แสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มตามขอ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองฉลากโภชนาการ หรือ 

(๑.2) แสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ ตามรูปแบบของขอ 1.2 ของบัญชี
หมายเลข 1 ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองฉลากโภชนาการ สําหรับขอมูลโภชนาการใหแสดง
เฉพาะ พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คารโบไฮเดรตทั้งหมด นํ้าตาล โซเดียม และแสดงปริมาณ
โคเลสเตอรอลเพ่ิมเติม หากอาหารดังกลาวมีปริมาณโคเลสเตอรอลตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคตั้งแต             
2 มิลลิกรัมขึ้นไป  

กรณีฉลากของอาหารแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ แสดงขอความการกลาวอางทาง
โภชนาการ มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย หรือระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย ตองแสดงกรอบ
ขอมูลโภชนาการแบบเต็มตามขอ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ฉลาก
โภชนาการ 

(๒) แสดงคาพลังงาน นํ้าตาล ไขมัน และโซเดียม (Guideline Daily Amounts: GDA) 
ของอาหารตามขอ 2 ใหเปนไปตามรูปแบบและเงื่อนไขตามบัญชีแนบทายประกาศฉบับน้ี 

(๓) แสดงขอความวา “บริโภคแตนอยและออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ” ดวยตัวอักษรหนา
ทึบเห็นไดชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนฉลาก สาํหรับอาหารตามขอ 2 
(1) –  (3) 

ทั้งน้ี อาหารตามขอ 2 ที่บรรจุในภาชนะบรรจุยอย  ซ่ึงมีเน้ือท่ีฉลากดานหนานอยกวา 65 
ตารางเซนติเมตรและจัดรวมในหีบหอพรอมจําหนาย ใหแสดงฉลากตามขอ 4 ไวที่หีบหอพรอมจําหนายแทนก็ได  
สวนการแสดงฉลากตามขอ 4 ตองคํานวณการแสดงฉลากโภชนาการและคาพลังงาน นํ้าตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอของภาชนะบรรจุยอย 

ขอ 5  ใหผูผลิตหรือนําเขาอาหารตามขอ 2 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับน้ีใชบังคับใชฉลากเดิมท่ี
เหลืออยูตอไปได แตไมเกินหน่ึงป นับแตวันท่ีประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 6  ประกาศฉบับน้ีไมใชบังคับกับอาหารตามขอ 2 ซึ่งผูปรุงเปนผูจําหนายโดยตรงใหกับผูบริโภค 
ขอ 7  ประกาศฉบับน้ี ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับตั้งแตวันประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที ่ ๒๔  มีนาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 

                                      
                                                            นายปยะสกล สกลสตัยาทร 

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 133 ตอนพิเศษ 92 ง ลงวันที ่21 เมษายน พ.ศ. 2559) 

ยก
เลกิ
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี ๓๗๔) พ.ศ. ๒๕๕๙  

เร่ือง อาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน นํ้าตาล ไขมัน และโซเดยีมแบบจีดีเอ 
------------------------------------------ 

การแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ของอาหารใหเปนไปตามรูปแบบและเงื่อนไข ดังน้ี 
๑.  รูปแบบตาม GDA (Guideline Daily Amounts) ใหเปนดังน้ี 

๑.๑  รูปทรงกระบอกหัวทายมนแนวตั้งเรียงติดกันจํานวน ๔ แทง เพ่ือแสดงคา
พลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดยีม ตามลําดับ 

๑.๒  สีขอบของทรงกระบอกใหแสดงสีใดสีหน่ึง ดังตอไปน้ี คือ สีดํา หรือสีนํ้าเงินเขม หรือสี
ขาว แลวแตกรณีและตองตัดกับสีพ้ืนของฉลาก  

๑.๓  สีพ้ืนภายในรูปทรงกระบอกตองเปนสขีาว เทาน้ัน 
๑.๔  เสนขีดภายในรูปทรงกระบอกทุกเสนใหเปนเสนสีดําหรือสีน้ําเงินเขม และตอง

เปนสีเดยีวกับสตีัวอักษรท่ีแสดงภายในรูปทรงกระบอก 
๑.๕  ใหแสดงไวที่สวนหนาของฉลาก ทีเ่หน็ไดงายและอานไดชดัเจน  

 
 
 
 
 
 

๒.  ใหแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ดวยรูปแบบและขนาดตัวอักษร  ที่เห็น
ไดงายและอานไดชัดเจน ไวในรูปทรงกระบอกเรียงตามลําดับ ดังน้ี 

๒.๑  ชวงท่ี ๑ แสดงขอความ “พลังงาน” “น้ําตาล” “ไขมัน” และ “โซเดียม” ดวยสีเดียวกับ
เสนขีดภายในรูปทรงกระบอก 

๒.๒  ชวงท่ี ๒ แสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม เปนคาตอหน่ึงหนวยบรรจุ
ภัณฑ ท่ีคํานวณไดจากปริมาณหน่ึงหนวยบริโภคคูณจํานวนหนวยบริโภค 

    หนวยของพลังงานเปน กิโลแคลอรี 
    หนวยของน้ําตาลเปน กรัม หรือ ก. 
    หนวยของไขมันเปน กรัม หรือ ก. 
    หนวยของโซเดยีมเปน มลิลกิรัม หรือ มก. 

๒.๓  ชวงท่ี ๓ แสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียมเปนรอยละ ดังนี้ 
    คาพลังงานเปนรอยละของพลังงาน ๒,๐๐๐ กิโลแคลอรี 
    คานํ้าตาลคิดเปนรอยละของน้ําตาล ๖๕ กรัม 
    คาไขมันและโซเดียมคิดเปนรอยละของไขมัน ๖๕ กรัม และโซเดียม ๒,๔๐๐ มิลลิกรัม 

๓.  แสดงขอความดวยขนาดตัวอักษรทีเ่ห็นไดงายและอานไดชัดเจน ดังนี ้
๓.๑  “คุณคาทางโภชนาการตอ...” (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณท่ีเขาใจไดงายของ

หน่ึงหนวยบรรจุภัณฑ เชน ตอ ๑ ถวย ตอ ๑ ซอง ตอ ๑ กลอง ตอ ๑ ถุง) โดยแสดงไวเหนือรูปทรงกระบอก  
๓.๒  “ควรแบงกิน…คร้ัง” (ความที่เวนไวใหแสดงจํานวนคร้ังที่แนะนําใหกิน สําหรับในกรณี

ท่ีหนึ่งหนวยบรรจุภัณฑมีปริมาณมากกวาหน่ึงหนวยบริโภค) โดยแสดงไวใตขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ...” 
๓.๓  “*คิดเปนรอยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคไดตอวัน” ไวใตรูปทรงกระบอก 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่๓๗๕) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

เร่ือง  กําหนดหลักเกณฑและเงือ่นไขการนําเขาอาหารที่มีความเสีย่งจากโรควัวบา 
 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรการกํากับดูแลอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบาเพ่ือการคุมครอง
ความปลอดภัยของผูบริโภคใหเหมาะสมยิ่งขึ้น และใหสอดคลองกับแนวทางขององคการโรคระบาดสัตวระหวาง
ประเทศ (World Organisation for Animal Health หรือ Office International des Épizooties, OIE) ท่ีได
กําหนดสถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา รวมทั้งไดมีการแกไขขอกําหนดและเงื่อนไขเก่ียวกับความเสีย่งจากโรควัวบา 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๗)  (๘) และ (๙) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขจึงออกประกาศไว ดังตอไปน้ี 

ขอ ๑  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๖) พ.ศ. ๒๕๔๙ เร่ือง อาหารท่ีมีความ
เสี่ยงจากโรควัวบา ลงวันท่ี ๑๓ มกราคม พ.ศ. ๒๕๔๙ 

ขอ ๒  ในประกาศนี้ 
“สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา” หมายความวา ความเสี่ยงจากโรควัวบาของโคในกลุมประเทศ

หรือพ้ืนท่ีน้ัน แบงเปน ๓ กลุม ดังตอไปนี ้
(๑) กลุมที่ ๑  กลุมประเทศหรือพ้ืนท่ีที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบานอยมาก (Negligible BSE Risk) 
(๒) กลุมที่ ๒  กลุมประเทศหรือพ้ืนที่ท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบาที่ควบคุมได (Controlled BSE 

Risk) 
(๓) กลุมท่ี ๓  กลุมประเทศหรือพ้ืนท่ีทีย่ังไมมีการประเมินความเสี่ยงจากโรควัวบา (Undetermined 

BSE Risk) 
ท้ังน้ี รายชื่อกลุมประเทศหรือพ้ืนท่ี เปนไปตามบัญชีแนบทายประกาศน้ี 
“เน้ือโค (Meat)” หมายความวา สวนตางๆ ของโคที่ใชบริโภคเปนอาหาร เชน เน้ือ หนัง ไขมัน 

เคร่ืองใน กระดูก นม เลือด นํ้าดี หรือตอมทอนซิล 
“เน้ือโคสด (Fresh Meat)” หมายความวา เน้ือโค ท่ีไมผานกระบวนการหรือกรรมวิธีใดๆที่ทํา

ใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ทางเคมีกายภาพ เปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถคืนสูสภาพเดิมไดอีก ทั้งน้ี ให
หมายความรวมถึงเน้ือโคแชแข็ง เน้ือโคแชเย็น หรือเน้ือโคบดดวย 

“ผลิตภัณฑเน้ือโค (Meat Products)” หมายความวา เนื้อโค ทีผ่านกระบวนการหรือกรรมวิธี
ใดๆที่ทําใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ทางเคมีกายภาพ เปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถคืนสูสภาพเดิมไดอกี 
เชน เน้ือสดหมักในนํ้าซอส  เคร่ืองในโคแชน้ําเกลือ  ไสกรอก  เจลาตินหรือคอลลาเจน และใหหมายความ
รวมถึงอาหารที่มีผลิตภัณฑเน้ือโคเปนสวนประกอบดวย เชน ผลิตภัณฑเสริมอาหารใชแคปซูลท่ีเปนเจลาตินที่
ไดจากโค  เคร่ืองดื่มผสมคอลลาเจน  ขนมที่มีสวนผสมเจลาติน  หรือขนมเยลลี่ 

ขอ ๓  ใหเน้ือโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโค ดังตอไปน้ี เปนอาหารที่นําเขาได โดยไมมีเงื่อนไขเกี่ยวกับ
สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบาตามกลุมประเทศหรือพ้ืนที ่

(๑)  นม ผลิตภัณฑนม และหนัง 
(๒)  เจลาตินและคอลลาเจนท่ีไดจากหนัง 
(๓)  ไขมันสกัด (tallow) ที่มีสิ่งปนเปอนที่ไมละลาย ไมเกินรอยละ ๐.๑๕ โดยน้ําหนัก และ

อนุพันธของไขมันสกัด (tallow derivatives) ดังกลาว 
(๔)  ไดแคลเซียมฟอสเฟตที่ไมมีโปรตีนหรือไขมัน 
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(๕)  เนื้อถอดกระดูก (deboned skeletal muscle meat) (ที่ไมรวมเน้ือจากสวนท่ีติดกระดูกซึ่ง
เลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat)) ตองไดจากโคท่ีผานขั้นตอนการฆาและ
ชําแหละ ดังตอไปนี ้

(ก)  การตรวจโรคกอนฆาและการตรวจซาก เคร่ืองใน ภายหลังการฆา (ante- and post-mortem 
inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา 

(ข)  การทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา ตองไมใชวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไป
ในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing 
process) หรือวิธีอ่ืนที่ทําใหสมองหรือไขสันหลังฉีกขาดและกระจาย 

(ค)  ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 
๑)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอาย ุสมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก 

กระดูกสันหลัง ท่ีไดจากโคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน จากกลุมที่ ๒  
๒)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอาย ุสมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก 

กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน จากกลุมท่ี ๓ 
(๖)  เลือดโคและผลิตภัณฑพลอยไดจากเลือดโค (blood and blood by-products) ซึง่ไดจากโคท่ีทํา

ใหสลบ (stunning process) กอนฆา โดยไมใชวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed 
air or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอ่ืนท่ีทําใหสมองหรือไขสันหลัง
ฉีกขาดและกระจาย 

(๗)  ผลิตภัณฑอื่นท่ีมี (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๕) หรือ (๖) เปนสวนประกอบ 
ขอ ๔  ใหเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโค ดังตอไปน้ี เปนอาหารท่ีนําเขาได โดยมีเงื่อนไขเกี่ยวกับ

สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบาตามกลุมประเทศหรือพ้ืนที ่แลวแตกรณี 
(๑)  เน้ือโคสดและผลิตภัณฑเน้ือโค ท่ีมิใชอาหารตามขอ ๓ โดยมีเงื่อนไขดังตอไปน้ี 

 (ก)  กลุมที่ ๑ 
๑)  ไดจากโคที่เกิดภายหลังมาตรการหามการนําเนื้อและกระดูกปน (meat and bone 

meal, MBM) หรือกากไขมัน (greaves) ที่ไดจากสัตวเคี้ยวเอ้ือง มาทําเปนอาหารสัตวเคี้ยวเอ้ือง 
๒)  โคดังกลาวตองมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เคร่ืองใน ภายหลังการฆา 

(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปน โรควัวบา 
๓)  โคดังกลาวตองทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา โดยไมใชวิธีการอดัอากาศหรือ

แกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing 
process) หรือวิธีอื่นท่ีทําใหสมองหรือไขสันหลังฉีกขาดและกระจาย 

 (ข)  กลุมท่ี ๒ 
๑)  เงื่อนไขเชนเดียวกับ (ก) 
๒)  ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 

ก)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ท่ีไดจากโคทุกชวงอาย ุ
ข)  สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวา 

สามสิบเดือน 
ค)  เน้ือจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skull and vertebral column) 

ท่ีไดจากโคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat) 
 (ค)  กลุมที่ ๓  

๑)  ไดจากโคท่ีไมไดเลี้ยงดวยเน้ือและกระดูกปน (meat and bone meal, MBM) หรือ
กากไขมัน (greaves) ที่ไดจากสัตวเคี้ยวเอื้อง 
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๒)  เงื่อนไขเชนเดียวกับ (ก)  ๒)  และ ๓) 
๓)  ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 

ก)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ท่ีไดจากโคทุกชวงอาย ุ
ข)  สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวา 

สิบสองเดือน 
ค)  เน้ือจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skull and vertebral column) 

ท่ีไดจากโคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat) 
ง)  เนื้อเยื่อระบบประสาทและเน้ือเยื่อนํ้าเหลือง (nervous and lymphatic tissues) 

ในระหวางกระบวนการถอดกระดูก 
(๒)  เจลาตินและคอลลาเจนที่ไดจากกระดูก โดยมีเงื่อนไขดังตอไปน้ี 

(ก)  กลุมท่ี ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพ้ืนท่ีท่ีมสีถานะความเสีย่งโรควัวบา กลุมที ่๑ 
(ข)  กลุมที่ ๒  และกลุมที่ ๓ 

๑)  ไดจากโคที่มีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เคร่ืองใน ภายหลังการฆา 
(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา 

๒)  ไมมีสวนของกระดูกสันหลัง (vertebrae columns) ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวา
สามสิบเดือน และไมมีสวนของกะโหลกโค (skulls) ทุกชวงอาย ุ

 
๓)  กระดูกตองผานกระบวนการทุกขั้นตอน ดังตอไปนี ้

ก)  การสกัดไขมัน  (degreasing) 
ข)  การสลายแรธาตุในสภาวะกรด  (acid demineralisation) 
ค)  การทําใหเปนกรดหรือดาง  (acid or alkaline treatment) 
ง)  การกรอง  (filtration) 
จ)  การทําใหปราศจากสารกอโรค โดยจะตองผานความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 

๑๓๘ องศาเซลเซียส ไมนอยกวา ๔ วินาที 
การดําเนินการตาม ๓) อาจใชกระบวนการอ่ืน ที่สามารถลดสารกอโรคไดเทาเทียม

หรือดีกวา เชน การใชความรอนภายใตความดันสูง 
(๓)  ไขมันสกัด (tallow) ท่ีมิใชไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) โดยมีเงื่อนไขดังตอไปน้ี 

 (ก)  กลุมท่ี ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพ้ืนที่ท่ีมีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมที่ ๑  
 (ข)  กลุมที่ ๒  ไดจากโคท่ีมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เคร่ืองใน ภายหลังการฆา 

(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรคววับาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา และไมผลิตจาก
เน้ือโคสด ตามขอ ๕ (๒) (ก) 

(๔)  อนุพันธของไขมันสกัด (tallow derivatives) ท่ีมิใชอนุพันธของไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) โดยมี
เงื่อนไขดังตอไปนี ้

 (ก)  กลุมที่ ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพ้ืนท่ีที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมท่ี ๑  
 (ข)  กลุมที่ ๒  ไดจากหรือผลิตโดยเง่ือนไขอยางใดอยางหน่ึงดังตอไปน้ี 

 ๑) ไดจากไขมันสกัดตาม (๓) (ข)  
 ๒) ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟเคชัน (saponification) หรือ 

ทรานสเอสเทอริฟเคชัน (transesterification) ท่ีใชอุณหภูมิและความดันสูง 
 (ค)  กลุมที่ ๓ ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟเคชัน (saponification) 

หรือ ทรานสเอสเทอริฟเคชัน (transesterification) ที่ใชอุณหภูมิและความดันสูง 
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(๕)  ไดแคลเซียมฟอสเฟต ท่ีมิใชไดแคลเซียมฟอสเฟตตามขอ ๓ (๔) โดยมีเงื่อนไขดังตอไปนี ้
 (ก)  กลุมที่ ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพื้นท่ีที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมท่ี ๑ 
 (ข)  กลุมที่ ๒ และกลุมที่ ๓ เปนผลิตผลพลอยไดจากการผลิตเจลาตินที่ไดจากกระดูกท่ีผลิต

ตามกระบวนการตาม (๒) (ข) 
(๖)  ผลิตภัณฑอื่นท่ีมี (๑)  (๒)  (๓)  (๔) หรือ (๕) เปนสวนประกอบ จะตองเปนไปตามเงื่อนไขของ

กลุมประเทศหรือพ้ืนที่ของเน้ือโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโคดังกลาวที่นํามาผสมดวย 
การนําเขาเน้ือโคสดและผลิตภัณฑเน้ือโคตามวรรคหนึ่ง กรณีที่มีเหตุหรือรายงานวาสัตวใน

ประเทศหรือพื้นที่ปวยเปนโรควัวบา ผูนําเขาตองแสดงหลักฐานวาไดปฏิบัติตามขอกําหนดและเงื่อนไขการ
นําเขาที่กรมปศุสัตวกําหนดไว แสดงตอพนักงานเจาหนาท่ี ณ ดานอาหารและยา ทุกคร้ังที่นําเขา 

ขอ ๕  ใหเน้ือโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโค ดังตอไปน้ี เปนอาหารที่หามนําเขา 
(๑)  กลุมที่ ๑  

 (ก)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก หรือกระดูกสันหลัง 
ท่ีไดจากโคทุกชวงอาย ุ

 (ข)  เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ที่ไดจาก
โคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน ซ่ึงเลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat) 

 (ค)  ผลิตภัณฑอ่ืนที่มี (ก) หรือ (ข) เปนสวนประกอบ 
(๒)  กลุมที่ ๒  

 (ก)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก หรือกระดูกสันหลัง 
ท่ีไดจากโคทุกชวงอาย ุ

 (ข)  เนื้อโคสดท่ีปนเปอน ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอาย ุสมอง ลูกตา  
ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน 

 (ค)  เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ที่ไดจาก
โคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน ซ่ึงเลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat)  

 (ง)  ผลิตภัณฑอ่ืนทีมี่ (ก) (ข) หรือ (ค) เปนสวนประกอบ 
(๓)  กลุมที่ ๓  

 (ก)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก หรือกระดูกสันหลัง 
ท่ีไดจากโคทุกชวงอาย ุ

 (ข)  เนื้อโคสดท่ีปนเปอน ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอาย ุสมอง ลูกตา 
ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน 

 (ค)  เน้ือจากสวนที่ติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ที่ไดจาก
โคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat) 

 (ง)  ไขมันสกัด (tallow) ท่ีมิใชไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓)  
 (จ)  เน้ือเยื่อระบบประสาทและเน้ือเยื่อน้ําเหลือง (nervous and lymphatic tissues) ในระหวาง

กระบวนการถอดกระดูก 
 (ฉ)  ผลิตภัณฑอ่ืนทีมี่ (ก)  (ข)  (ค)  (ง) หรือ (จ) เปนสวนประกอบ 

ขอ ๖  การนําเขาผลิตภัณฑเนื้อโคตามขอ ๓ (๒)  (๓) หรือ (๔) ผูนําเขาตองมีหลักฐานหรือหนังสือ
รับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงาน
ของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกคร้ังท่ีนําเขา ซึง่ตอง
ระบุสาระสําคัญอยางนอยตอไปนี ้

 

852

ยก
เลกิ



 

 

(๑)  ไดจากหนัง สําหรับอาหารตามขอ ๓ (๒) 
(๒)  มีสิ่งปนเปอนที่ไมละลายไมเกินรอยละ ๐.๑๕ โดยนํ้าหนัก สําหรับอาหารตามขอ ๓ (๓) 
(๓)  ไมมีโปรตนีหรือไขมัน สําหรับอาหารตามขอ ๓ (๔) 
ขอ ๗  การนําเขาเน้ือโคสดตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ (๑) ตองผานการตรวจสอบและ

รับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตวจากกรมปศุสัตว และผูนําเขาตองมีหลักฐานหรือหนังสือรับรองดังตอไปน้ี 
แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกคร้ังที่นําเขา 

(๑)  หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและรับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตว หรือหลักฐาน
การอนุญาตนําเขาซากสัตว จากกรมปศุสัตว 

(๒)  สําเนาหนังสือรับรองสุขอนามัยซากสัตว (Health Certificate) จากหนวยงานของรัฐที่รับผดิชอบ
ของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต ที่แสดง
รายละเอียดตามท่ีระบุไวในขอกําหนดและเงื่อนไขตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ (๑) แลวแตกรณี 

ขอ ๘  การนําเขาผลิตภัณฑเนื้อโคที่ไดจากอาหารตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ ผูนําเขาตองมี
หลักฐานหรือหนังสือรับรองดังตอไปน้ี แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกคร้ังที่นําเขา 

(๑)  หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบวัตถุดิบหรือสวนผสมท่ีไดจากโค แลวแตกรณี 
ดังตอไปนี ้

 (ก)  วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนเน้ือโคสด ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและ
รับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตว หรือหลักฐานการอนุญาตนําเขาซากสัตว จากกรมปศุสัตว เวนแต หนวยงาน
ดังกลาวไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและ
รับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตวที่แสดงวาเปนไปตามขอกําหนดและเงื่อนไขตามที่ระบุไวในประกาศฉบับน้ี 
จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมน้ันหรือหนวยงานอ่ืนที่ไดรับการยอมรับ
จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบนั้น ซึ่งลงนามโดยสัตวแพทยผูมีอํานาจหนาที่ของประเทศผูผลิตดังกลาว 

 (ข)  วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนผลิตภัณฑเน้ือโค ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองจากหนวยงาน
ของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมน้ันหรือหนวยงานอื่นท่ีไดรับการยอมรับจากหนวยงาน
ของรัฐที่รับผิดชอบน้ัน ที่แสดงวาเปนไปตามขอกําหนดและเงื่อนไขตามท่ีระบุไวในประกาศฉบับน้ี เวนแต 
หนวยงานดังกลาวไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรอง ดังตอไปนี ้

๑)  หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหนวยงานของรัฐท่ี
รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือจากหนวยงานอ่ืนที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของ
รัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือจากหนวยตรวจประเมินและรับรอง (Certified 
Body) ที่ไดรับการรับรองระบบงานจากหนวยรับรองระบบงาน (Accreditation Body) ที่เปนสมาชิกและไดรับการ
ยอมรับจากหนวยงานสากลวาดวยการรับรองระบบงาน (International Accreditation Forum, IAF) ซ่ึงยังไม
หมดอาย ุที่แสดงวาสถานท่ีผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมน้ันมีระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) 
อยางใดอยางหน่ึง ดังตอไปน้ี 

 ก)  ระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and 
Critical Control Point System) ที่กําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว 
เอช โอ (โคเด็กซ) 

 ข)  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร-ขอกําหนดสําหรับองคกรในหวงโซ
อาหาร (Food Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, 
ISO 22000 : 2005) 

 ค)  เกณฑอื่นหรือระบบสากลอื่นที่มีความเทียบเทา ตาม ก) หรือ ข) ตามท่ีคณะกรรมการ
อาหารใหความเห็นชอบ 
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๒)  แผนงาน HACCP (HACCP plan) ท่ีมีการวิเคราะหอันตรายจากโรควัวบาของผูผลิต
วัตถุดิบหรือสวนผสมน้ัน ประกอบหนังสือรับรองระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) ตาม ๑) 

(๒)  หลักฐานหรือหนังสือรับรองความปลอดภัยผลิตภัณฑเน้ือโค (Health Certificate) จากหนวยงาน
ของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอ่ืนท่ีไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบน้ัน 
ท่ีระบุสาระสําคัญอยางนอยดังตอไปน้ี 

(ก)  แหลงที่มาของวัตถุดิบหรือสวนผสมที่ไดจากโคท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑเน้ือโค แลวแตกรณี 
ดังตอไปน้ี 

๑)  วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนเน้ือโคสด ระบุโรงฆาสัตว สถานที่ตัดแตงซากสัตว และประเทศ 
ซ่ึงตองสอดคลองตามที่ระบุไวใน (๑) (ก) 

๒)  วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนผลิตภัณฑเนื้อโค ระบุสถานที่ผลิตและประเทศของ
ผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีใชเปนวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น ซึ่งตองสอดคลองตามที่ระบุไวใน (๑) (ข) 

(ข)  รายละเอียดขอกําหนดและเงื่อนไขของวัตถุดิบหรือสวนผสมที่ไดจากโคท่ีใชในการผลิต
ผลิตภัณฑเนื้อโค ซ่ึงเปนไปตามที่ระบุไวในประกาศฉบับน้ี แลวแตกรณี 

(ค)  ไมมีการปนเปอนสารกอโรควัวบาในระหวางการเก็บรักษาวัตถุดิบ กระบวนการผลิตอาหาร
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

ในกรณีหนวยงานตาม (๒) ไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสอื
รับรองดังตอไปน้ี 

(๑)  หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบของ
ประเทศผูผลิต หรือจากหนวยงานอ่ืนที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือ
จากหนวยตรวจประเมินและรับรอง (Certified Body) ที่ไดรับการรับรองระบบงานจากหนวยรับรองระบบงาน 
(Accreditation Body) ที่เปนสมาชิกและไดรับการยอมรับจากหนวยงานสากลวาดวยการรับรองระบบงาน 
(International Accreditation Forum, IAF) ซ่ึงยังไมหมดอายุ ท่ีแสดงวาสถานที่ผลิตอาหารมีระบบประกัน
คุณภาพ (Quality Assurance System) อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปน้ี 

(ก)  ระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) ท่ีกําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ 
(โคเด็กซ) 

(ข)  ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารขอกําหนดสําหรับองคกรในหวงโซอาหาร (Food 
Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, ISO 22000 : 2005) 

(ค)  เกณฑอ่ืนหรือระบบสากลอื่นที่มีความเทียบเทา ตาม (ก) หรือ (ข) ตามที่คณะกรรมการ
อาหารใหความเห็นชอบ 

(๒)  แผนงาน HACCP (HACCP plan) ท่ีมีการวิเคราะหอันตรายจากโรควัวบาของผูผลิตผลิตภัณฑ
เน้ือโคนั้น ประกอบหนังสือรับรองระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) ตาม (๑) 

ขอ ๙  ประกาศน้ี ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี ๑ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๙ 

                                      

                                                            (นายปยะสกล สกลสัตยาทร) 

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 133 ตอนพิเศษ 93 ง ลงวันที ่22 เมษายน พ.ศ. 2559) 
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บัญชีรายช่ือกลุมประเทศหรือพ้ืนทีต่ามสถานะความเส่ียงจากโรควัวบา 
แนบทายประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่๓๗๕) พ.ศ. ๒๕๕๙ เร่ือง  กําหนดหลกัเกณฑและเง่ือนไข
การนําเขาอาหารที่มคีวามเสีย่งจากโรควัวบา 

 

๑.  กลุมที่ ๑  กลุมประเทศหรอืพ้ืนทีท่ีมี่ความเส่ียงจากโรคววับานอยมาก (Negligible BSE Risk) ไดแก 

(๑)  สาธารณรัฐอารเจนตินา (Argentina) 
(๒)  เครือรัฐออสเตรเลยี (Australia) 
(๓)  สาธารณรัฐออสเตรีย (Austria) 
(๔)  ราชอาณาจักรเบลเยยีม (Belgium) 
(๕)  สหพันธสาธารณรัฐบราซิล (Brazil) 
(๖)  สาธารณรัฐบัลแกเรีย (Bulgaria) 
(๗)  สาธารณรัฐชิล ี(Chile) 
(๘)  สาธารณรัฐโคลอมเบยี (Colombia) 
(๙)  สาธารณรัฐโครเอเชยี (Croatia) 
(๑๐)  สาธารณรัฐไซปรัส (Cyprus) 
(๑๑)  สาธารณรัฐเช็ก (Czech Republic) 
(๑๒)  ราชอาณาจักรเดนมารก (Denmark) 
(๑๓)  สาธารณรัฐเอสโตเนีย (Estonia) 
(๑๔)  สาธารณรัฐฝร่ังเศส (France) 
(๑๕)  สาธารณรัฐฟนแลนด (Finland) 
(๑๖)  ฮังการี (Hungary) 
(๑๗)  สาธารณรัฐไอซแลนด (Iceland) 
(๑๘)  สาธารณรัฐอินเดยี (India) 
(๑๙)  รัฐอิสราเอล (Israel) 
(๒๐)  สาธารณรัฐอิตาล ี(Italy) 
(๒๑)  ญี่ปุน (Japan) 
(๒๒)  สาธารณรัฐเกาหล ี(Korea (Rep. Of)) 
(๒๓)  สาธารณรัฐลัตเวีย (Latvia) 
(๒๔)  ราชรัฐลิกเตนสไตน (Liechtenstein) 
(๒๕)  ราชรัฐลักเซมเบิรก (Luxembourg) 

(๒๖)  สาธารณรัฐมอลตา (Malta) 
(๒๗)  ราชอาณาจักรเนเธอรแลนด (Netherlands) 
(๒๘)  นิวซีแลนด (New Zealand) 
(๒๙)  ราชอาณาจักรนอรเวย (Norway) 
(๓๐)  สาธารณรัฐปานามา (Panama) 
(๓๑)  สาธารณรัฐปารากวัย (Paraguay) 
(๓๒)  สาธารณรัฐเปรู (Peru) 
(๓๓)  สาธารณรัฐโปรตุเกส (Portugal) 
(๓๔)  สาธารณรัฐโรมาเนีย (Romania) 

(๓๕)  สาธารณรัฐสิงคโปร (Singapore) 
(๓๖)  สาธารณรัฐสโลวัก (Slovakia) 
(๓๗)  สาธารณรัฐสโลวีเนีย (Slovenia) 
(๓๘)  ราชอาณาจักรสวีเดน (Sweden) 
(๓๙)  สมาพันธรัฐสวิส (Switzerland) 
(๔๐)  สหรัฐอเมริกา (United States of America) 
(๔๑)  สาธารณรัฐบูรพาอุรุกวัย (Uruguay) 
(๔๒)  สาธารณรัฐประชาชนจีน, ยกเวนฮองกง 

และมาเกา (People’s Republic of 
China with the exclusion of Hong 
Kong and Macau)
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๒.  กลุมที่ ๒  กลุมประเทศหรอืพ้ืนทีท่ีมี่ความเส่ียงจากโรคววับาทีค่วบคุมได (Controlled BSE Risk) ไดแก 

(๑)  แคนาดา (Canada) 
(๒)  สาธารณรัฐจีน (ไตหวัน) (Chinese Taipei) 
(๓)  สาธารณรัฐคอสตาริกา (Costa Rica) 
(๔)  สหพันธสาธารณรัฐเยอรมนี (Germany) 
(๕)  สาธารณรัฐเฮลเลนิก (กรีซ)  (Greece) 
(๖)  สาธารณรัฐไอรแลนด (Ireland) 
(๗)  สาธารณรัฐลิทัวเนีย (Lithuania) 
(๘)  สหรัฐเม็กซิโก (Mexico) 
(๙)  สาธารณรัฐนิการากัว (Nicaragua) 
(๑๐)  สาธารณรัฐโปแลนด (Poland) 
(๑๑)  ราชอาณาจักรสเปน (Spain) 
(๑๒)  สหราชอาณาจักรบริเตนใหญและไอรแลนดเหนือ (United Kingdom) 

 
๓.  กลุมที่ ๓  กลุมประเทศหรือพ้ืนที่ที่ยังไมมีการประเมินความเส่ียงจากโรควัวบา (Undetermined BSE Risk) 

ไดแก ประเทศหรือพ้ืนทีท่ี่ไมมีรายชื่อในกลุมที่ ๑ หรือ ๒ 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง  

ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๒) 

   

ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ออกประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ ๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๗ ปรากฏว่ายังมีแนวปฏิบัติที่ไม่สอดคล้องกัน 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาชี้แจง
รายละเอียดเพิ่มเติมให้ชัดเจน ดังนี้ 

1. ยกเลิกความในข้อ 4 ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค า
ชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ ลงวันที่ 4 กันยายน พ.ศ.๒๕๕7 และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้แทน 

“4. อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศนี้ ได้แก่  
(๑) อาหารที่ผู้ผลิตสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารแก่ผู้บริโภคได้ในขณะจ าหน่าย 

เช่น หาบเร่ แผงลอย เป็นต้น ซึ่งผู้ผลิตอาหารเป็นผู้จ าหน่ายอาหารนั้นให้กับผู้บริโภคโดยตรง และสามารถให้
ข้อมูลได ้แต่หากผู้ผลิตมีการฝากจ าหน่าย ณ สถานที่อ่ืน ซึ่งไม่ใช่สถานที่ผลิตอาหารนั้นไม่ได้รับการยกเว้น 

(๒) อาหารสด ที่มีลักษณะหนึ่งลักษณะใดดังต่อไปนี้  
(๒.๑) อาหารสดที่ไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และ

บรรจุในภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสดได้ เช่น ผลไม้ทั้งผล หอยทั้งฝา เป็นต้น 
(๒.๒) อาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ ช าแหละ ตัดแต่งหรือวิธีการอ่ืนใดเพ่ือลด

ขนาด ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และบรรจุในภาชนะที่สามารถมองเห็นสภาพของอาหารนั้นที่ไม่ได้
จ าหน่ายต่อผู้บริโภค เช่น ผัก ผลไม้ตัดแต่ง หมูสับ กุ้งปอกเปลือก ปลาแล่ ไก่ หมู เนื้อ หั่นเป็นชิ้น เนื้อปลาบด 
เป็นต้น    

(๓) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตและจ าหน่ายเพ่ือบริการภายในร้านอาหาร 
ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สายการบิน สถานที่อ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน 
และรวมถึงการบริการจัดส่งอาหารให้กับผู้ซื้อด้วย ซึ่งข้อก าหนดนี้หมายถึงอาหารที่ผลิตขึ้น ณ สถานที่ดังกล่าว
ข้างต้นเพ่ือบริการภายในสถานที่นั้นๆ รวมถึงการน าไปส่งนอกสถานที่ให้กับผู้สั่งซื้อโดยตรง ไม่รวมถึงการน า
อาหารดังกล่าวไปฝากจ าหน่าย ณ สถานที่อ่ืน  

ทั้งนี้กรณีของวัตถุดิบที่มีการจ าหน่ายให้กับผู้ปรุงน าไปผลิตอาหารที่สถานที่ดังกล่าว
ต้องแสดงฉลากครบถ้วนตามข้อ ๔ ของของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ไม่เข้าข่ายยกเว้นต้องแสดงฉลากตามประกาศฉบับนี้” 

2. ยกเลิกความใน (7) ข้อ 7 ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ ลงวันที่ 4 กันยายน พ.ศ.๒๕๕7 และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้แทน 

“(๗) แสดงข้อความเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารที่ติดมากับ
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร โดยให้แสดงชื่อ
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กลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับ
ตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives 

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีหน้าที่เป็นสี ให้ระบุ “สีธรรมชาติ” หรือ “สี
สังเคราะห”์ ที่ก ากับกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารด้วย และตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System : INS for Food Additives  แต่ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีกลุ่มหน้าที่เป็นวัตถุปรุง
แต่งรสอาหาร และวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล ให้ตามด้วยชื่อเฉพาะเท่านั้น (ดูค าอธิบายเพ่ิมเติมในบัญชี
หมายเลข ๓ แนบท้ายประกาศนี้)” 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ 
และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่ 29 เมษายน พ.ศ. 255๘ 
   

                     บุญชัย   สมบูรณ์สุข 
                    เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

ค าอธิบายการแสดงวัตถุเจือปนอาหาร 

(1) การแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหาร 
ตามข้อ ๔ (๗) ก าหนดให้ต้อง แสดงชื่อกลุ่มหน้าทีข่องวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดง

ชื่อกลุ่มหน้าทีข่องวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food 
Additives ถ้ามีการใช้หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของ
อาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และก าหนดให้ต้องแสดงข้อความว่า “สี
ธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering System: INS 
for Food Additives แล้วแต่กรณี และแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรส
อาหาร และวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล  

(๒) แนวทางการแสดงข้อความกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร สามารถอ้างอิงจากแนวทาง
ตาม General Standard for Food  Additive ของโคเด็กซ์ ซึ่งก าหนดไว้ในคู่มือข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปน
อาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (GSFA) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเรื่อง
ข้อก าหนดการใช้วัตถเุจือปนอาหาร และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือ
ปนอาหารได้ 

ทั้งนี้ผู้ประกอบการที่ผลิตหรือน าเข้าวัตถุเจือปนอาหารจะต้องแสดงฉลากตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 363) พ.ศ. 2556 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับ 2) ซึ่งจะต้องปฏิบัติแสดงชื่อ
กลุ่มหน้าที่ร่วมกับชื่อเฉพาะหรือ INS Number ดังนั้นผู้ผลิตอาหารที่ใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นเป็นส่วนประกอบ
สามารถทราบได้ว่าวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวมีกลุ่มหน้าที่ และชื่อเฉพาะหรือ INS Number ใด 

(๓) การแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารครบถ้วนตามข้อ 4(7) ของประกาศฯแล้ว ไม่ต้อง
แสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่  ข้อความว่า “ใช้..........เป็นวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล” หรือ 
“เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห์” หรือ “ใช้วัตถุกันเสีย” หรือ “ใช้...เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะอีก เนื่องจากเป็นการแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหารที่ครอบคลุมถึง
ข้อความที่ก าหนดให้แสดงไว้ตามประกาศเฉพาะไว้แล้ว 

(๔) สารช่วยในการผลิต (Processing aid) ที่ไม่ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารบน
ฉลากอาหาร ต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขดังนี้ 

(4.1) ต้องพิจารณาว่าเข้านิยามของสารที่ช่วยในกระบวนการผลิตหรือไม่ 
“สารช่วยในการผลิต” หมายความว่า สารหรือวัตถุใดซึ่งมิได้ใช้บริโภคในลักษณะเป็น

ส่วนประกอบของอาหาร แต่ใช้ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือให้เป็นไปตาม
เทคโนโลยีระหว่างการปรับคุณภาพหรือการแปรรูป ทั้งนี้ต้องผ่านขั้นตอนหรือวิธีการก าจัดหรือลดปริมาณสารแต่
อาจมีสารหรืออนุพันธุ์ของสารนั้นเหลือตกค้างในผลิตภัณฑ์ได้โดยไม่ตั้งใจและไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ ทั้งนี้ไม่รวมถึง
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

(4.2)  พิจารณาเงื่อนไขหากเข้าข่ายกรณีนี้ไม่ต้องแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 
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(4.2.1) มีหน้าที่เป็น processing aid และถูกน ามาใช้ในระหว่างการผลิต
วัตถุดิบ ส่วนประกอบ หรืออาหาร โดยสามารถตรวจสอบจาก the Inventory of Substances Used as 
Processing Aids (IPA) และ 

(4.2.2) มีขั้นตอนหรือวิธีการก าจัดหรือลดปริมาณสารหรือวัตถุหรืออนุพันธ์ของ
สารที่ตกค้างในผลิตภัณฑ์สุดท้ายหรือปริมาณของสารไม่ส่งผลต่อลักษณะหรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายนั้น 
โดยปริมาณตกค้างนั้นต้องไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ 

(๕) การพิจารณาว่ามีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็น
ส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือไม่ และกรณีที่ไม่
ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามข้อ 4 (7) ของประกาศฯ อาจพิจารณาได้ดังนี้ 

(5.1) เข้านิยามของวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับอาหาร (Carry Over of 
Food Additives into Foods) หรือไม่ โดยมีเงื่อนไข ดังนี้ 

(5.1.1) เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนของ
อาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.1.2) เมื่อน าวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร ต้องไม่เกินค่าปริมาณการใช้สูงสุดของ
วัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ตามข้อ (5.2) 

(5.1.3) เมื่อน าวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์
อาหารปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร จะต้องไม่เกินปริมาณ
การใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ  และเป็นไปตามหลักการ
ของความเหมาะสมทางด้านเทคโนโลยีการผลิตและหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต รวมทั้งต้องสอดคล้อง
ตามประกาศกระทรวงสาธารณาสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.2)  ก าหนดวิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือ
ส่วนประกอบของอาหาร จะค านวณตามสัดส่วนที่มีการใช้จริง และตรวจสอบปริมาณที่ค านวณได้เป็นไปตาม
เกณฑ์ในข้อ (5.1.2) และต้องพิสูจน์ว่าปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ค านวณจากสัดส่วนวัตถุดิบที่ใช้ไม่มีผลทาง
เทคโนโลยี หรือมีผลต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยอาจพิจารณาดังนี้ 

(5.2.1) ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ค านวณต่ ากว่าปริมาณสูงสุดที่กฎหมาย
อนุญาตให้ใช้สารนั้น (ตัวเลขที่ได้ต้องไม่เกินปริมาณต่ าสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร เช่น 
Benzoate อนุญาตให้ใช้ในอาหารหลายชนิด  โดยก าหนดช่วงระหว่างไม่เกิน 200 ppm ถึง ไม่เกิน 5000 
ppm อาจสรุปได้ว่าปริมาณที่ค านวณได้ต่ ากว่า 200 ppm แสดงว่าไม่มีผลทางด้านเทคโนโลยี)  และ 

(5.2.2) มีข้อมูลทางวิชาการที่บ่งชี้ว่าปริมาณที่ค านวณได้ต่ ากว่าระดับที่ให้ใช้ผลทาง
เทคโนโลยีในอาหารนั้น โดยอ้างอิงข้อมูลวิชาการเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร เช่น รายงานการวิจัย Text book 
วารสาร บทความทางวิชาการที่ศึกษาผลทางเทคโนโลยีของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ หรือผลทดสอบทางประสาท
สัมผัส (sensory evaluation) กรณีวัตถุเจือปนอาหารที่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพของอาหาร เช่น สี รสชาติ เป็น
ต้น 
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ตัวอย่างการแสดงวัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 
แบบที่ 1 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ 

- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii))  
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (สารสกัดจากเปลือกองุ่น) 
- วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (โมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดียม 5 ไรโบนิวคลีโอไทด์) 

 
แบบที่ 2 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: 
INS for  

Food Additives 
- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (INS 321) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (INS 163 (ii))  

 
การแสดงวัตถุเจือปนอาหารในอาหารที่มีส่วนประกอบหลายชนิด อาจแสดงวัตถุเจือปน

อาหารต่อท้ายจากส่วนประกอบแต่ละชนิดหรืออาจแสดงรวมไว้ท้ายสุดของส่วนประกอบทั้งหมด เช่น 

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) 
INS452 (i) INS471) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551), ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i)) สาร
ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 552) สารกันรา (INS 280)  

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 %  ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i), INS 340(ii), 
INS 451(i), INS452 (i), INS471), สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551, INS 552), สารกันรา (INS 280)) 
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การแบ่งกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี (Function of Food Additives) 

โคเด็กซ์ได้จัดท าเอกสาร Codex Class Names and the International Numbering System for Food 
Additives CAC/GL 36-1989 ซึ่งได้มีการอธิบายความในส่วนที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร โดยแบ่งกลุ่มวัตถุ
เจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี 27 กลุ่ม ดังนี้ 

1.  สารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) 
2.  สารป้องกันการจับเป็นก้อน (Anticaking agent)  
3.  สารป้องกันการเกิดฟอง (Antifoaming agent) 
4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (Antioxidant) 
5. สารฟอกสี (Bleaching agent) 
6.  สารเพ่ิมปริมาณ (Bulking agent) 
7.  สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์   (Carbonating agent) 
8.  สารชว่ยท าละลาย หรือช่วยพา (Carrier) 
9.  สี (Colour) 
10.  สารคงสภาพของสี (Colour retention agent) 
11.  อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
12.  เกลืออิมัลซิไฟอ้ิงค์ (Emulsifying salt) 
13.  สารท าให้แน่น (Firming agent) 
14.  วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (Flavour enhancer) 
15.  สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง (Flour treatment agent) 
16.  สารท าให้เกิดฟอง (Foaming agent) 
17.  สารท าให้เกิดเจล (Gelling agent) 
18.  สารเคลือบผิว (Glazing agent) 
19.  สารท าให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) 
20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร (Packaging gas) 
21. สารกันเสีย หรือวัตถุกันเสีย (Preservative) 
22.  ก๊าซที่ใช้ขับดัน (Propellant) 
23.  สารช่วยให้ฟู (Raising agent) 
24. สารชว่ยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) 
25.  สารท าให้คงตัว (Stabilizer) 
26.  วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (Sweetener) 
27.  สารให้ความข้นเหนียว (Thickner) 

ทั้งนี้สามารถดาวน์โหลดข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือประกอบการจัดท าฉลาก
อาหารในส่วนของการแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่และชื่อเฉพาะได้ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาว่าด้วยเรื ่องข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และตามเอกสารข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตาม
มาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ ได้ที ่URL ดังนี้ 

-ข้อมูลกฎหมายที่เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Food%20Additives.php  

-ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโค
เด็กซ์ (General Standard for Food Additive: GSFA 2012) 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/tradermain/GSFA%202012.pdf  
-ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโค

เด็กซ์ (General Standard for Food Additive: GSFA 2013) 
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/news/2556/560902/

Update%20GSFA%202013.pdf 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๓) 
   

ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ออกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ ๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๗ เพ่ือให้แนวทางการพิจารณาเกี่ยวกับฉลากที่มี
ข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย ตรา หรือเครื่องหมายการค้า เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน 
ที่แสดงถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณอันเป็นการโอ้อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให้
เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร  และเพ่ือความชัดเจนยิ่งขึ้นในการปฏิบัติตามประกาศฯ จึงออกประกาศ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาชี้แจงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังนี้ 

แนวทางการพิจารณาข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย ตรา หรือเครื่องหมาย
การค้า เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน  ไม่ว่าจะเป็นภาษาใดที่ปรากฏในฉลาก ที่แสดงถึงคุณประโยชน์ 
คุณภาพ สรรพคุณอันเป็นการโอ้อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่
สมควร  ตัวอย่างดังต่อไปนี้ 

(1) สื่อสรรพคุณทางยา  ช่วยบ าบัด บรรเทา รักษาหรือป้องกันโรคต่างๆ เช่น อ้างว่า
สามารถรักษา ป้องกันโรคเบาหวาน ลดอัตราการเกิดมะเร็ง หรือความเสี่ยงการเกิดมะเร็ง ป้องกันการเกิด
มะเร็ง  รักษา ป้องกันข้อเสื่อมรูมาตอยด์ ช่วยบรรเทาต้อหิน ต้อกระจก บ ารุงหัวใจ ลดความเสี่ยงเป็นเส้นเลือด
ขอด ลดหรือล้างสารพิษ สร้างภูมิคุ้มกัน เป็นต้น 

(2) สื่อสรรพคุณว่าสามารถเปลี่ยนแปลงรูปร่าง ลักษณะ และโครงสร้างของอวัยวะใน
ร่างกาย เช่น ลดความอ้วน เพ่ิมหน้าอก เพ่ิมอวัยวะร่างกาย ท าให้ผิวขาว เต่งตึง ลดเลือนริ้วรอย เป็นต้น 

(3) สื่อสรรพคุณว่ามีผลต่อการท าหน้าที่ของอวัยวะ และส่วนต่างๆของร่างกาย เช่น อ้าง
ว่าลดความอ้วน ไม่ว่าจะเป็นทั้งหมดหรือบางส่วน ท าให้หน้าเล็ก เรียว แหลม เพ่ิมส่วนสูง ขยายขนาดหน้าอก 
ขยายและเพ่ิมขนาดอวัยวะเพศ ท าให้ผิวขาว เต่งตึง ลดเลือนริ้วรอย ท าให้ผิวพรรณขาวอมชมพู ลดปัญหาฝ้า 
กระ จุดด่างด า ชะลอความแก่ของเซลล์ผิว เพ่ิมพัฒนาการทางสมอง บ ารุงสายตา หัวใจ ประสาท ลดความ
เมื่อยล้า ฟ้ืนฟูสมรรถภาพทางเพศ เป็นต้น 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ 
และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่   ๘ กุมภาพันธ์ พ.ศ. 255๙ 
   

                     บุญชัย   สมบูรณ์สุข 
                                    เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาย   สมบูรณ์สุข 

                            เลขาธกิารคณะกรรมการอาหารและยา 
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ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

วาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร (ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๙ 
 

ดวยเปนการสมควรปรับปรุงการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร ใหสอดคลองตอระบบงานใหม 
และสนับสนุนการสงออก  

ฉะน้ัน อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๓๒ แหงพระราชบญัญัติระเบียบบริหารราชการแผนดิน 
พ.ศ. ๒๕๓๔ ซ่ึงแกไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผนดิน (ฉบับที่ ๕) พ.ศ.๒๕๔๕ และ
มาตรา ๓๖ แหงพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผนดิน พ.ศ.๒๕๓๔ ประกอบกับความในขอ  ๗  ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ               
ลงวันท่ี ๘ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออกระเบียบไวดังตอไปน้ี 

ขอ ๑  ระเบียบน้ีเรียกวา “ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการ 
เก่ียวกับเลขสารบบอาหาร (ฉบับท่ี ๒) พ.ศ. ๒๕๕๙” 

ขอ ๒ ระเบียบนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันที่  1 กรกฎาคม พ.ศ. 2559 
ขอ ๓ ใหยกเลิกความในขอ 4 ของระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการ

ดําเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๗ ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2557 และใหใชความ
ตอไปน้ีแทน  

“ขอ ๔ อาหารที่ตองขอรับเลขสารบบอาหาร ไดแก 
๔.๑ อาหารควบคุมเฉพาะ  
๔.๒ อาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  
๔.๓ อาหารที่รัฐมนตรีประกาศใหเปนอาหารที่ตองมีฉลาก  
4.4 อาหารนอกเหนือจากอาหารตาม ๔.๑ ถึง ๔.๓ ท่ีผานการตรวจสอบ

มาตรฐานสถานที่ผลิตหรือสถานท่ีนําเขา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารท่ีกําหนดไวเปนการเฉพาะสําหรับอาหารนั้นๆ และประสงคจะ
แสดงเลขสารบบอาหาร 

อาหารตามวรรคหน่ึงท่ีผลิตเพ่ือจําหนายในการสงออกโดยไมมีการจําหนายใน
ประเทศ ไดแก อาหารตาม 4.2 ที่มิใชผลิตภัณฑเสริมอาหาร รอยัลเยลลี่และผลิตภัณฑรอยัลเยลลี ่อาหารตาม 
4.3 และ 4.4 ไดรับการยกเวนไมตองขอรับเลขสารบบอาหาร” 
 ขอ 4 ใหยกเลิกความใน 5.4 ของขอ 5 ของระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการ
ดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๗ ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2557 และใหใชความตอไปน้ีแทน 

“๕.๔  กลุมท่ีสี่ (Y) ประกอบดวย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง หนวยงานที่ออกเลขสารบบ
อาหาร ดังน้ี 

หมายเลข ๑ หมายถงึ อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

หมายเลข ๒ หมายถงึ อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 
หมายเลข ๓ หมายถงึ อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศ ไดรับ

เลขสารบบอาหารจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

หมายเลข ๔ หมายถงึ อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศ ไดรับ
เลขสารบบอาหารจากจังหวัด” 
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ขอ 5 ใหยกเลิกบัญชีหมายเลข 2 และ 4 แนบทายระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

วาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๗ ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2557 และใหใช
บัญชีหมายเลข 2 และ 4 แนบทายระเบียบนี้แทน 

ประกาศ ณ วันที่  ๘ กุมภาพันธ พ.ศ. ๒๕๕๙ 

                  นายบญุชยั สมบูรณสขุ 

         เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 133 ตอนพิเศษ 41ง ลงวันที ่1 มีนาคม พ.ศ. 2559) 
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บัญชีหมายเลข ๒ 
แนบทายระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการ 

เกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร  
--------------------------------------------------------------------------------- 

การขอรับเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารท่ีผลิตหรือนําเขาเพ่ือจําหนาย ใหดําเนินการดังตอไปน้ี 

1. อาหารควบคุมเฉพาะ 
1.1 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารท่ีเขาขายเปนโรงงานหรือนําเขา ซ่ึงไดรับใบอนุญาตผลติ

อาหารหรือใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรแลว ใหยื่นคําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตาม
แบบ อ.17 ทายกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ. 2522  

1.2  กรณีผลิตจากสถานท่ีผลิตอาหารที่ไมเขาขายเปนโรงงาน ใหยื่นคําขอรับเลขสถานทีผ่ลติ
อาหารที่ไมเขาขายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบทายระเบียบน้ี พรอมหลักฐานท่ีระบุไวในแบบ สบ.1 และยื่น
คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร ตามแบบ สบ.3 แนบทายระเบียบน้ี พรอมหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ สบ.3  

การอนุญาตหรือไมอนุญาตเลขสถานท่ีผลิตอาหารและใหใชฉลากอาหาร ใหผูอนุญาต
กรอกรายการใหครบถวนพรอมลงชื่อไวเปนหลักฐานในสวนทายคําขอตามแบบ สบ.1 และ สบ.3 แลวแตกรณี 

2. อาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดใหตองสงมอบฉลากให
ตรวจอนุมัติกอนนําไปใช และอาหารท่ีตองมีฉลากที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดใหตองสงมอบฉลากใหตรวจ
อนุมัติกอนนําไปใช 

2.1 กรณีผลิตจากสถานท่ีผลิตอาหารทีเ่ขาขายเปนโรงงานหรือนําเขา ซ่ึงไดรับใบอนญุาตผลติ
อาหารหรือใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรแลว ใหยื่นคําขออนุญาตใชฉลากอาหารตามแบบ สบ.3 
แนบทายระเบียบน้ี พรอมหลักฐานท่ีระบุไวในแบบ สบ.3  

การอนุญาตหรือไมอนุญาตใหใชฉลากอาหาร ใหผูอนุญาตกรอกรายการใหครบถวนพรอม
ลงชื่อไวเปนหลักฐานในสวนทายคําขอตามแบบ สบ.3  

2.2 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารไมเขาขายเปนโรงงาน ใหยื่นคําขอรับเลขสถานท่ีผลิต
อาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบทายระเบียบนี้ พรอมหลักฐานที่ระบุไวในแบบ สบ.1 และยื่น   
คําขออนุญาตใชฉลากอาหารตามแบบ สบ.3 แนบทายระเบียบน้ี พรอมหลักฐานที่ระบุไวในแบบ สบ.3  

การอนุญาตหรือไมอนุญาตเลขสถานท่ีผลิตอาหารและใหใชฉลากอาหาร ใหผูอนุญาต
กรอกรายการใหครบถวนพรอมลงชื่อไวเปนหลักฐานในสวนทายคําขอตามแบบ สบ.1 และ สบ.3 แลวแตกรณี 

3. อาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ท่ีใหย่ืนจดทะเบียนอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องผลิตภัณฑเสริมอาหารไมตองสงมอบฉลากใหตรวจอนุมัติกอนนําไปใช ไดแก 
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร รอยัลเยลลี่ และผลิตภัณฑรอยัลเยลล่ี และอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีตอง
แจงสูตรสวนประกอบ ไดแก กาแฟ เคร่ืองดื่มเกลือแร นมโค นมปรุงแตง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑของนม  
ไอศกรีม เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตามบัญชีหมายเลข 3 

3.1 กรณีผลิตจากสถานท่ีผลิตอาหารที่เขาขายเปนโรงงานหรือนําเขา ซ่ึงไดรับใบอนญุาตผลติ
อาหาร หรือใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรแลว ใหยื่นจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5 
แนบทายระเบียบน้ี 

3.2 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายเปนโรงงาน ใหยื่นคําขอรับเลขสถานท่ีผลิต
อาหารที่ไมเขาขายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบทายระเบียบน้ี พรอมหลักฐานท่ีระบุไวในแบบ สบ.1 และยื่น
จดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5 แนบทายระเบียบน้ี 

การอนุญาตหรือไมอนุญาตเลขสถานท่ีผลิตอาหาร ใหผูอนุญาตกรอกรายการใหครบถวน
พรอมลงชื่อไวเปนหลักฐานในสวนทายคําขอตามแบบ สบ.1   

866



 
 
 

4. อาหารท่ีตองแสดงเลขสารบบอาหารนอกเหนือจากอาหารตามขอ 1-3 ขางตน  
4.1 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายเปนโรงงานหรือนําเขา ซ่ึงไดรับใบอนญุาตผลติ

อาหารหรือใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรแลว ใหยื่นแจงรายละเอียดของอาหารตามแบบ 
สบ.7 แนบทายระเบียบน้ี   

4.2 กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายเปนโรงงาน ใหยื่นคําขอรับเลขสถานท่ีผลิต
อาหารที่ไมเขาขายโรงงาน ตามแบบ สบ.1 แนบทายระเบียบนี้ พรอมหลักฐานท่ีระบุไวในแบบ สบ.1 และ        
ยื่นแจงรายละเอียดของอาหารตามแบบ สบ.7 แนบทายระเบียบนี้  

การอนุญาตหรือไมอนุญาตเลขสถานที่ผลติอาหาร ใหผูอนุญาตกรอกรายการใหครบถวน
พรอมลงชื่อไวเปนหลักฐานในสวนทายคําขอตามแบบ สบ.1 

 
 
 

867



 
 

บัญชีหมายเลข ๔ 
แนบทายระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการ 

เกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร  
--------------------------------------------------------------------------------- 

การแกไขรายละเอียดเกี่ยวกับสถานท่ีผลิตอาหาร สถานท่ีนําเขา และเปล่ียนแปลงรายการ
อาหาร 

ผูใดประสงคจะแกไขรายละเอียดเก่ียวกับสถานท่ีผลิตอาหาร สถานที่นําเขา และเปลีย่นแปลง
รายการอาหาร ใหดําเนินการ ดงัตอไปนี้ 

1. สถานที่ผลิตอาหารท่ีเขาขายโรงงาน หากประสงคจะขอเพ่ิมประเภทอาหารใหยื่นคําขอ
ตามแบบ อ.1  กรณียายสถานท่ีผลิตหรือสถานที่เก็บอาหารใหยื่นแบบ อ.5 ตามทายกฎกระทรวงฉบับที่ 1 
(พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ. 2522 กรณีเปลี่ยนแปลงแกไขอื่นๆ เชน การแกไขชื่อสถานที่
ผลิตอาหาร การแกไขเลขที่สถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร การยกเลิกหรือแกไขกลุมประเภทอาหาร หรือ
การเปลี่ยนแปลงสถานะบุคคลหรือนิติบุคคล ใหยื่นคําขอตามแบบ ส.4 แนบทายบัญชีน้ี 

2. สถานที่นําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร หากประสงคจะขอเพ่ิมประเภทอาหารให
ยื่นคําขอตามแบบ อ.6 กรณียายสถานท่ีนําเขาหรือสถานท่ีเก็บอาหารใหยื่นแบบ อ.10 ตามทายกฎกระทรวง
ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2522) ลงวันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ. 2522 กรณีเปลี่ยนแปลงแกไขอ่ืนๆ เชน การแกไขชื่อ
สถานท่ีนําเขาอาหาร การแกไขเลขท่ีสถานที่นําเขาหรือสถานทีเ่ก็บอาหาร การยกเลิกหรือแกไขกลุมประเภท
อาหาร หรือการเปลี่ยนแปลงสถานะบุคคลหรือนิติบุคคล ใหยื่นคําขอตามแบบ ส.5 แนบทายบัญชีนี้ 

3. สถานที่ผลิตอาหารท่ีตองแสดงเลขสารบบอาหาร ที่ผลิตจากสถานท่ีผลิตอาหารที่ไมเขา
ขายโรงงานใหยื่นแบบการแกไขสถานท่ีผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงานตามแบบ สบ.2 แนบทายระเบียบนี ้

การอนุญาตหรือไมอนุญาตใหแกไขรายละเอียดเก่ียวกับสถานที่ผลิตอาหารใหผูอนุญาต
กรอกรายการใหครบถวนพรอมลงชื่อไวเปนหลักฐานในสวนทายแบบการแกไขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขาย
โรงงานตามแบบ สบ.2  

4. อาหารควบคุมเฉพาะท่ีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารเขาขายเปนโรงงานหรือนาํเขา ใหยืน่
คําขอตามแบบ อ.๑๙ ทายกฎกระทรวง ฉบับที่ ๔ (พ.ศ. ๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ ลงวันท่ี ๑๗ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๒๒  

5. อาหารควบคุมเฉพาะท่ีผลิตจากสถานท่ีผลิตอาหารที่ไมเขาขายเปนโรงงาน  หรืออาหารที่
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดใหตองสงมอบฉลากใหตรวจอนุมัติกอนนําไปใช หรือ
อาหารที่ตองมีฉลากที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดใหตองสงมอบฉลากใหตรวจอนุมัติกอนนําไปใช ท่ีผลิตหรือ
นําเขา แลวแตกรณี ใหยื่นแบบการแกไขรายละเอียดของอาหารทีไ่ดรับอนุญาตใชฉลากอาหารตามแบบ สบ.๔ 
แนบทายระเบียบน้ี 

การอนุญาตหรือไมอนุญาตใหแกไขรายละเอียดของอาหารท่ีไดรับอนุญาตใชฉลากอาหาร
ใหผูอนุญาตกรอกรายการใหครบถวนพรอมลงชื่อไวเปนหลักฐานในสวนทายแบบการแกไขรายละเอียดอาหาร    
ท่ีไดรับอนุญาตใชฉลากอาหารตามแบบ สบ.๔  

6. อาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ไมตองสงมอบฉลากใหตรวจอนุมัติกอนนําไปใช  
หรืออาหารท่ีตองมีฉลากที่ไมตองสงมอบฉลากใหตรวจอนุมัติกอนนําไปใช หรืออาหารนอกเหนือจากอาหาร
ควบคุมเฉพาะ อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารท่ีรัฐมนตรีประกาศใหเปนอาหารที่ตองมี
ฉลากใหยื่นแบบการแกไขรายละเอียดของอาหารท่ีจดทะเบียนอาหาร/แจงรายละเอียดอาหารตามแบบ สบ.6 
แนบทายระเบียบน้ี 
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7. การขอแกไขฉลากของอาหารควบคุมเฉพาะ ที่ผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขาย

เปนโรงงานและนําเขา  ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.๑๙ ทายกฎกระทรวง ฉบบัที่ ๔ (พ.ศ. ๒๕๒๒) ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ลงวันที่ ๑๗ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๒๒  หรืออาหารควบคุมเฉพาะท่ีผลิต

อาหารจากสถานที่ผลิตที่ไมเขาขายเปนโรงงาน หรืออาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ตองสงมอบฉลาก

ใหตรวจอนุมัติกอนนําไปใช หรืออาหารที่ตองมีฉลากท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดใหตองสงมอบฉลากใหตรวจ

อนุมัติกอนนําไปใช ใหยื่นแบบการแกไขรายละเอียดของอาหารที่ไดรับอนุญาตใชฉลากอาหาร ตามแบบ สบ.4 

แนบทายระเบียบนี้ ในกรณีที่การแกไขไมมีผลเกี่ยวของกับคุณประโยชน คุณภาพ สรรพคุณ มาตรฐาน

หรือความปลอดภัยของอาหารน้ันๆ ดังตอไปนี้  ใหระบุเฉพาะสวนที่ประสงคจะขอแกไขเพื่อใหผูอนุญาต

พิจารณาอนุญาตเฉพาะในสวนนั้น 

7.1 การแกไขชื่อหรือที่ตั้งของสถานท่ีผลิตอาหาร หรือสถานที่นําเขาอาหาร เพื่อใหตรง

ตามคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน หรือ ใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบอนุญาตนําหรือ

สั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร แลวแตกรณี 

7.2 การแกไขชื่อหรือท่ีตั้งของสถานที่ผลิตอาหารในตางประเทศ เพื่อใหตรงตามใบสําคัญ

การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร 

7.3 การแกไขขอความบนฉลากใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และประกาศ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่เก่ียวของ เชน  

- เพิ่มขอความ Product of Thailand เพ่ือสงออกโดยมีรายละเอียดสวนอ่ืนของฉลาก

คงเดิม ซ่ึงเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

- เพ่ิมขอความ “ไมมีผลในการปองกันหรือรักษาโรค” ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเร่ือง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร เปนตน 

7.4 การแกไขขอความท่ีเกี่ยวของกับขอแนะนําในการบริโภค เชน 

- เพิ่ม/เปลี่ยนแปลง ควรดื่มใหหมดทันทีหลังเปดดื่ม หรือ 

- ไมควรบริโภคหากพบบรรจุภัณฑชํารุด บวม มีรูร่ัว หรือมีกลิ่นผิดปกต ิหรือ 

- เขยา (ขวด กลอง กระปอง ฯลฯ) กอนดื่ม หรือ 

- ควรแชเย็นเพ่ือใหรสชาติดีขึ้น หรือ 

- ชงในนํ้าอุนหรือนํ้าเย็นก็ได เปนตน 

7.5 การแกไขขอความท่ีเกี่ยวของกับเงื่อนไขการผลิต หรือการนําเขาเพื่อจําหนาย เชน  

- เพิ่ม/ตัด/เปลี่ยนแปลงขอความ ผลิตเฉพาะเพ่ือ..... (ตัวอยาง เชน ผลิตเฉพาะเพ่ือ 

บริษัท เบิกบานใจ จํากัด) หรือ 

- จําหนายเฉพาะที.่.... หรือ 

- ควบคุมการผลิตโดย..... หรือ 

- ผลิตภายใตการควบคุม..... หรือ 

- ผลิตภายใตการควบคุมคุณภาพโดย..... หรือ 

- ผลิตภายใตลิขสิทธ์ิของ.....  เปนตน 
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7.6 การแสดงขอความสงเสริมการขายท่ีไมขัดกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข ประกาศ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และกฎหมายอ่ืนท่ี

เก่ียวของ เชน  

- การชิงโชค การรับของแลก ของแจก หรือของแถม  

- การเพ่ิม/ตัด/เปลี่ยนแปลงขอความ “หามจําหนาย” หรือ “สินคาแจกฟรี หาม

จําหนาย” หรือ “สินคาตัวอยาง หามจําหนาย” 

- แสดงคําวา “ใหม” “โฉมใหม” สําหรับผลิตภัณฑที่ยังไมเคยวางจําหนายในทองตลาด 

โดยใหมีระยะเวลาการแสดงขอความดังกลาว ไมเกิน ๑ ป โดยอาจมีรูปแบบฉลากเดิม และรูปแบบฉลากใหม

ของผลิตภัณฑน้ันๆ ท่ีไดรับอนุญาตแลว 

7.7 การแกไขลักษณะ ขนาดและสีตัวอักษร ขนาดและสีของภาพบนฉลาก หรือสีพ้ืน

ฉลาก โดยขอความบนฉลากยังตองมีลักษณะเห็นไดชัดเจนและอานไดงาย และไมขัดกับประกาศกระทรวง

สาธารณสุขที่เกี่ยวของ 

7.8 การแกไขการจัดวางตําแหนงของขอความ หรือรูปภาพท่ีไดรับอนุญาตแลว โดยไม

ทําใหความหมายเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม และไมขัดกับประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของ เชน 

- การยายตําแหนงขอความ ชื่ออาหาร จากดานขางไป แสดงดานหนาฉลาก เม่ือวาง

จําหนายแทน 

- การยายตําแหนงขอความ วัน/เดือน/ป ท่ีหมดอายุจากดานใตกระปองไปแสดง

ดานบนกระปองแทน เปนตน 

7.9 การแกไขชองทางการติดตอกับผูผลิต ผูนําเขา หรือผูจัดจําหนาย รวมถึงชื่อและที่อยู

ของผูจัดจําหนายในประเทศและตางประเทศ เชน 

- เพิ่ม/ตัด/เปลี่ยนแปลงขอความ E –  mail Address, Website หรือ Call Center 

หรือ จัดจําหนายโดย.......... หรือ Imported by… … . / Exported by....... / Distributed by… … …  เปนตน 

7.10 การแกไขเคร่ืองหมายบารโคด สัญลักษณท่ีเกี่ยวของกับภาชนะบรรจุ หรือการรี

ไซเคิลภาชนะบรรจุ 

7.11 การแกไขเคร่ืองหมายท่ีเก่ียวของกับศาสนา ตามที่ไดรับอนุญาตจากหนวยงานที่ทํา

หนาท่ีเก่ียวของในการออกใบรับรอง เชน 

- เพิ่ม/ตัด เคร่ืองหมายฮาลาล หรือ เคร่ืองหมายโคเชอร (kosher) เปนตน 

7.12 การแกไขขอความหรือสัญลักษณที่แสดงวาเปนผูสนับสนุนอยางเปนทางการในการ

แขงขันกีฬา 

7.13 การแกไขกรรมวิธีการเก็บรักษา เชน 

- เพิ่มขอความ “เม่ือเปดแลว ควรเทใสชามกระเบื้อง” หรือ บริโภคไมหมดควรเก็บใน

ตูเย็น เปนตน 
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7.14 การแกไขขอความที่ไมเก่ียวของกับขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ หรือประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ

กับผลิตภัณฑน้ันๆ และไมเกี่ยวของกับคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ เชน 

- ตัด/เปลี่ยนแปลง คําวา “เจ”  

- เพิ่ม/ตัดขอความ “ราคา.......บาท” 

7.15 การแสดงขอความท่ีแสดงใหเห็นวาเปนผลิตภัณฑที่มีวัตถุประสงคเพ่ือการศึกษา

เทาน้ัน เชน 

- “ผลิตภัณฑเพื่อการศึกษาทางการแพทย” เปนตน 

7.16 การแกไขขอความภาษาตางประเทศที่มีความหมายเหมือนกับภาษาไทยที่ไดรับ

อนุญาตแลวบนฉลากอาหาร เชน เพ่ิม/ตัด/แกไข ชื่อและท่ีตั้ง สารอาหาร สวนประกอบ วิธีการใช คําแนะนํา 

เปนตน 

7.17 การเพ่ิม/ตัด/เปลี่ยนแปลงขอความหรือสัญลักษณเกี่ยวกับกิจกรรมการกุศล สังคม 

การบริจาค การประชาสัมพันธกิจกรรมตางๆ ของผูผลิต 

7.18 การแกไขเคร่ืองหมายหรือสัญลักษณของบริษัทผูผลิตหรือผูนําเขา โดยไมขัด

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของ 

7.19 การแกไขรูปภาพในฉลาก โดยไมทําใหความหมายเปลี่ยนไปจากเดิมและไมขัดกับ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวง

สาธารณสุขที่เก่ียวของ เชน 

- การเปลี่ยนรูปทาทางของการตูน จากว่ิงเปนวายนํ้า หรือ เตะฟุตบอล หรือเลน

บาสเกตบอล เปนตน 

7.20 การแกไขขอความเพื่อใหเปนไปตามกฎหมายอ่ืน และตองไมขัดกับประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เชน  

- เพิ่มคําวา “เคร่ืองดื่ม” ท่ีฝาขวดตามกฎหมายของกรมสรรพสามิต เปนตน 

7.21 การแกไขขอความ เพ่ือใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การ

แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เชน เพ่ิมการแสดงขอมูลสารที่กอใหเกิดภูมิแพ หรือภาวะภูมิไวเกิน 

การแสดงขอมูลวัตถุเจือปนอาหาร เปนตน 

7.22 การแกไขวัตถุดิบท่ีมีเลขสารบบอาหารและใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑ โดย

วัตถุดิบที่ใชยงัคงใหผลิตภัณฑมีคุณลักษณะ สี กลิ่น รส เชนเดียวกับที่ไดรับอนุญาตไว เชน  

- การเปลี่ยนแปลงเลขสารบบอาหารของวัตถุแตงกลิ่นรส เปนตน 
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แบบ ส.4         เลขรบัที …………………………. 

         ลงวนัที ………………………….. 

 (สําหรับเจ้าหน้าทเีป็นผู้กรอก) 

คาํขอเปลียนแปลงรายการในใบอนุญาตผลิตอาหาร 

1.  ข้าพเจ้า ………..……………..……………………………  อายุ …… ปี สัญชาติ …………

บตัรประจําตัวประชาชนเลขที ………………………………. ออกให้ ณ ………………………………………. 

อยู่เลขที …………………. ตรอก/ซอย …………………………… หมู่ที …….. ถนน ………….………….….. 

ตําบล/แขวง ……………………………… อําเภอ/เขต ………………………… จงัหวดั …………..……………. 

โทรศพัท์ ……………………………………… 

2.  ขอเปลียนแปลงรายการในใบอนญุาตผลิตอาหาร เลขที ……………………………… ซงึให้ไว้แก่ 

…………………………………………………… โดยมี …………………………….……….. เป็นผู้ ดําเนนิกจิการ

สถานทผีลิตเลขที …….…………….. ตรอก/ซอย …………………………  ถนน ………….…………….……….  

หมู่ที ………… ตําบล/แขวง ………………………………….. อําเภอ/เขต ………………………………………. 

จงัหวดั …………………..……………. โทรศพัท์ ……………………………………… 

3.  รายการทขีอเปลียนแปลง ………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

พร้อมคาํขอฯนีได้แนบเอกสารมาด้วย คือ 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

(ลงลายมือชอื) ……………..………………… ผู้ ยืนคําขอ 

              (…………………………….…………….) 
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แบบ ส.5         เลขรบัที …………………………. 

         ลงวนัที ………………………….. 

 (สําหรับเจ้าหน้าทเีป็นผู้กรอก) 

คาํขอเปลียนแปลงรายการในใบอนุญาตนําหรือสังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 

1.  ข้าพเจ้า ………..……………..……………………………  อายุ …… ปี สัญชาติ …………

บตัรประจําตัวประชาชนเลขที ………………………………. ออกให้ ณ ………………………………………. 

อยู่เลขที …………………. ตรอก/ซอย …………………………… หมู่ที …….. ถนน ………….………….….. 

ตําบล/แขวง ……………………………… อําเภอ/เขต ………………………… จงัหวดั …………..……………. 

โทรศพัท์ ……………………………………… 

2.  ขอเปลียนแปลงรายการในใบอนญุาตนําหรือสงัอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร เลขท ี…………… 

ซงึให้ไว้แก่ …………………………………………………… โดยมี ……………………….……….. เป็นผู้ ดําเนิน

กิจการ สถานทีนําเข้าฯเลขที …….………….. ตรอก/ซอย ………………………  ถนน ….…………….……….  

หมู่ที ………… ตําบล/แขวง ………………………………….. อําเภอ/เขต ………………………………………. 

จงัหวดั …………………..……………. โทรศพัท์ ……………………………………… 

3.  รายการทขีอเปลียนแปลง ………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

พร้อมคาํขอฯนีได้แนบเอกสารมาด้วย คือ 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

(ลงลายมือชอื) ……………..………………… ผู้ ยืนคําขอ 

                (……………………..………..) 
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แบบ สบ.7 
 

 
 
 

 
 
 
 

(สําหรับเจาหนาที)่ 

เลขที่รบั................................ 

วันที่รับ.................................... 

ใบจดทะเบียน/แจงรายละเอียดอาหาร 
 

  ผลิต   นําเขา   สงออก (ไมจําหนายในประเทศ) 
   

 

ชื่ออาหาร ประเภทอาหาร/ฉบับที ่        . เลขสารบบอาหาร 
   

 

(  ) ผูรบัอนุญาตผลิตชื่อ                                                 เลขที่ใบอนุญาตผลิต/เลขสถานที่ผลิต                          .. 

สถานที่ผลิตชื่อ                                                                                        อยูเลขที ่                                .

ตรอก/ซอย                                             ถนน                                           หมูที่                                    .

ตําบล/แขวง                                      อําเภอ/เขต                                        จังหวัด                                  .

รหัสไปรษณีย                       ประเทศ                      โทรศัพท                               โทรสาร                           . 

E-mail address                                                                                                                                . 

(  ) ผูรบัอนุญาตนําเขาชื่อ                                                    เลขที่ใบอนุญาตนําเขาฯ                                      . 

สถานที่นําเขาชื่อ                                                                                      อยูเลขที ่                                .

ตรอก/ซอย                                             ถนน                                           หมูที่                                    .

ตําบล/แขวง                                      อําเภอ/เขต                                        จังหวัด                                  .

รหัสไปรษณีย                       ประเทศ                      โทรศัพท                               โทรสาร                           . 

E-mail address                                                                                                                                . 
 

.ขอรบัรองวา 
1. การผลิตอาหารดังกลาวขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง

........................................................................... ........................................................................................................                                                                                                                      
2. อาหารที่ผลิตตองมีลักษณะดังตอไปน้ี 
 มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง                                                         . 
 การใชวัตถุเจือปนอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
 ไมมีการใชวัตถุที่หามใชในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ 
 ไมมีการใชอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของ  
 ไมมีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุและหีบหอตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ 
 การใชภาชนะบรรจุ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องภาชนะบรรจุ 
 การแสดงฉลากอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง............................................................................................. . 
 การแสดงฉลากอาหารฉายรังสี ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารฉายรังสี (กรณีที่มีการฉาย

รังสีอาหาร หรือใชอาหารฉายรังสีเปนวัตถุดิบในอาหาร) 
 การแสดงฉลากโภชนาการ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลากโภชนาการ 
 การแสดงฉลากอาหารท่ีมีวัตถุท่ีใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร รวมอยูในภาชนะบรรจุ ปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารท่ีมีวัตถุท่ีใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของ
อาหาร รวมอยูในภาชนะบรรจ ุ(กรณีท่ีมีการใช) 

 อ่ืนๆ                                                                                                                                      . 
มีตอหนา 2 

ใบรับแจงเลขท่ี...................................................  วันท่ี ................................................. 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาสงวนสิทธิ์ท่ีจะยกเลิกใบจดทะเบียน/แจงรายละเอียดอาหารนี้ 

รวมท้ังเลขสารบบอาหารท่ีไดรับแจงตามเอกสาร หากปรากฏวามีการกระทําอันเขาลักษณะอาหารท่ีตองถูก
ยกเลิกตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร  
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แบบ สบ.7                                                            -2- 

 

3. ขาพเจาขอรับรองวาผลิตภัณฑที่แจงนี้ เปนไปตามขอกําหนดของพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

4. ขาพเจาขอรับรองวา เม่ือมีการเปล่ียนแปลงรายละเอียดตามที่ไดแจงไว จะตองแกไขรายละเอียดของอาหารที่จดทะเบียน

อาหาร/แจงละเอียดอาหาร ตามแบบ สบ.6 

5. ขาพเจาขอรับรองวารายละเอียดที่ไดแจงในแบบแจงผลิตภัณฑน้ีเปนความจริงและมีเอกสารหลักฐานพิสูจนขอมูลที่แจงไว

ขางตนแลว ทั้งนี้ รวมถึงเอกสารที่เกี่ยวของเปนตนฉบับจริงหรือสําเนาที่ถูกตอง และรับทราบวาจะตองรับผิดชอบให

ผลิตภัณฑอาหารทีอ่อกสูตลาดเปนไปตามที่แจงไวตอพนักงานเจาหนาที่และขอกําหนดของกฎหมาย รวมถึงไมหลีกเลี่ยง

ความรับผิดที่เกิดขึ้น หากผลิตภัณฑไมเปนไปตามมาตรฐานหรือขอกําหนดอ่ืนๆที่พนักงานเจาหนาที่ไดรับแจงไว 
 
 
ลงช่ือ                                ผูดําเนินกิจการ 

 

(                                ) 
 

วันที่                                   . 
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ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร (ฉบับที่ 3) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

--------------------------------- 
ด้วยเป็นการสมควรปรับปรุงการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหารให้สอดคล้องต่อระบบงานใหม่ 

ผ่านอินเทอร์เน็ต  
ฉะนั้น อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๓๒ แห่งพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน 

พ.ศ. ๒๕๓๔ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน (ฉบับที่ ๕) พ.ศ.๒๕๔๕ และ
มาตรา ๓๖ แห่งพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน พ.ศ.๒๕๓๔ ประกอบกับความในข้อ  ๗  ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ               
ลงวันที่ ๘ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงออกระเบียบไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ระเบียบนี้เรียกว่า “ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการ 
เกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร (ฉบับที่ ๓) พ.ศ. ๒๕๕๙” 

ข้อ ๒ ระเบียบนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่  1 กรกฎาคม พ.ศ. 2559 
 ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 5.4 ของข้อ 5 ของระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่า
ด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ .ศ. ๒๕๕๗ ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2557 ซึ่งแก้ไข
เพ่ิมเติมโดยระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร 
(ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๙ ลงวันที่ ๘ กุมภาพันธ์  พ.ศ. 255๙ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“๕.๔  กลุ่มที่สี่ (Y) ประกอบด้วย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง หน่วยงานที่ออกเลขสารบบ
อาหาร ดังนี้ 

หมายเลข ๑ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

หมายเลข ๒ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 
หมายเลข ๓ หมายถึง อาหารส่งออกโดยไม่จ าหน่ายในประเทศ ได้รับ

เลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

หมายเลข ๔ หมายถึง อาหารส่งออกโดยไม่จ าหน่ายในประเทศ ได้รับ
เลขสารบบอาหารจากจังหวัด 

หมายเลข ๕ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ผ่านอินเทอร์เน็ต  

หมายเลข ๖ หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด
ผ่านอินเทอร์เน็ต” 

ข้อ 4 การขอรับเลขสารบบอาหาร ส าหรับอาหารนอกเหนือจากอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที่
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ และ
อาหารที่ต้องมีฉลากที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ และอาหารที่
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ที่ให้ยื่นจดทะเบียนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารไม่ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รอยัลเยลลี่ และ
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี่ และอาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ต้องแจ้งสูตรส่วนประกอบ ได้แก่ กาแฟผสม 
เครื่องดื่มเกลือแร่ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ของนม  ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ให้ยื่นขอรับเลขสารบบอาหารผ่านอินเทอร์เน็ต ตามแบบ สบ.7 แนบท้าย
ระเบียบนี้  

ข้อ 5 ให้ยกเลิกแบบ สบ.7 แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการ
ด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๗ ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ. 2557 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดย
ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร (ฉบับที่ ๒) 
พ.ศ. ๒๕๕๙ ลงวันที่ ๘ กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2557 และให้ใช้แบบ สบ.7 แนบท้ายระเบียบนี้แทน 



ข้อ 6 ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็น 6/1 ของบัญชีหมายเลข 4  แนบท้ายระเบียบส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ .ศ. ๒๕๕๗ ลงวันที่ 20 
พฤศจิกายน พ.ศ. 2557 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการ
เกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร (ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๙ ลงวันที่ ๘ กุมภาพันธ์  พ.ศ. 255๙   

“6/1  อาหารนอกเหนือจากอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่
รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ และอาหารที่ต้องมีฉลากที่รัฐมนตรี
ประกาศก าหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ และอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ที่
ให้ยื่นจดทะเบียนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์เสริมอาหารไม่ต้องส่งมอบฉลาก
ให้ตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รอยัลเยลลี่ และผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี่ และอาหาร
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ต้องแจ้งสูตรส่วนประกอบ ได้แก่ กาแฟผสม เครื่องดื่มเกลือแร่ นมโค นมปรุงแต่ง 
นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ของนม  ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
ให้ยื่นแบบการแก้ไขรายละเอียดของอาหารที่จดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร  ผ่านอินเทอร์เน็ต 
ตามแบบ สบ.8 แนบท้ายระเบียบนี้” 

ประกาศ ณ วันที่  29 มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๙ 

                  นายบุญชัย สมบูรณ์สุข 

         เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ 148 ง. ลงวันที่ 1 กรกฎาคม.ศ.2560) 

 
 













 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่376) พ.ศ. 2559 

เร่ือง อาหารใหม (Novel food) 
 

ดวยปจจุบันมีการนําวัตถุที่ไมเคยบริโภคเปนอาหารมาใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของ
อาหาร อีกท้ังมีการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารโดยใชเทคโนโลยีท่ีไมเคยใชมากอน จึงสมควรมีมาตรการ   
การประเมินความปลอดภัยรองรับเพ่ือคุมครองผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่งและมาตรา 6 (3) (9) และ (๑๐) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ในประกาศน้ี “อาหารใหม (Novel food)” หมายความวา  
(1) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการวามี

ประวัตกิารบริโภคเปนอาหารนอยกวาสิบหาป หรือ  
(2) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารที่ ไดจากกระบวนการผลิตท่ีมิใช

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้นๆ ที่ทําใหสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบ ของอาหารน้ัน
เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในรางกายของสิ่งมีชีวิต 
(metabolism) หรือระดับของสารที่ไมพึงประสงค (level of undesirable substances)  

(3) ผลิตภัณฑอาหารที่มีวัตถ ุ(1) หรือ (2) เปนสวนประกอบ 
ทั้งน้ี ไมรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 
ขอ 2 ใหอาหารใหม เปนอาหารที่ตองผานการประเมินความปลอดภัยกอนและตองสงมอบฉลาก

ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจอนุมัติกอนนําไปใช  
ขอ 3 การประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม ตองยื่นผลการประเมินความปลอดภัยจาก

หนวยงานประเมนิความปลอดภัยท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใหการยอมรับและหลักฐานอื่นตาม
บัญชีแนบทายประกาศน้ี  

ขอ 4 อาหารใหมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน และเงื่อนไขการใชตามที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาเห็นชอบ 

ขอ 5 ผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารใหม เพ่ือจําหนายตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัน้ี 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองนั้นๆ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่เก่ียวของ  

ขอ ๖ การแสดงฉลากของอาหารใหม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง การ
แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เวนแตการแสดงวันเดือนปที่ผลิตและวันเดือนปที่หมดอายุการบริโภค ให
แสดงวันเดือนปท่ีผลิตและวันเดือนปท่ีหมดอายุการบริโภค โดยเรียงวันเดือนปตามลําดับ และมขีอความวา “ผลติ” 
“หมดอาย”ุ หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย แลวแตกรณี และตองแสดงขอความเพ่ิมเติม ดังน้ี  

(1) ชื่อสารสําคัญ (ถาม)ี 
(2) วิธีการบริโภค วิธีการใชหรือเงื่อนไขการใช เชน ประเภทหรือชนิดอาหารและปริมาณการใช

สูงสุดท่ีอนุญาตใหใชได 
ขอ 7 ประกาศน้ี ไมใชบังคับกับ 
(๑) อาหารใหมท่ีผลิตเพ่ือการสงออก  
(2) อาหารใหมท่ีผูผลิตหรือผูนําเขาไดรับอนุญาตกอนวันท่ีประกาศน้ีใชบังคับ 
ขอ 8 ประกาศน้ี ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี  29 มิถุนายน พ.ศ. 2559       มิถุนายน พ.ศ.  
                                                            ปยะสกล สกลสตัยาทร 

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 133 ตอนพิเศษ 159 ง ลงวันที ่15 กรกฎาคม พ.ศ. 2559) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 376) พ.ศ. 2559  
เรื่อง อาหารใหม่ (Novel food) 

------------------------------------------------ 
1. ข้อมูลพื้นฐานประกอบการพิจารณาประเมินความปลอดภัย  

 
ข้าพเจ้า ……………………………………………………………….……………….………… ในนามของ (บริษัท/ ห้าง/ ร้าน) 

……………………………………………………………………………………………………..… ซึ่งมีส านักงานใหญ่ตั้งอยู่ ณ เลขที่ 
………….……………………………………..ซอย …….……………..…… ถนน ………………..…………… หมู่ที่ …………..
ต าบล/แขวง ……………………………………อ าเภอ/เขต ……………….…………..จังหวัด ……………………………………… 
โทร. …………………………………………… โทรศัพท์มือถือ................................ โทรสาร . ………………………………… 
E-mail………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

มีความประสงค์จะประเมินความปลอดภัย อาหารใหม่ (Novel Food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง อาหารใหม่ (Novel food) โดยมีเอกสารประกอบการพิจารณาโดยสรุปรายละเอียด ได้ดังนี้  

1. ชื่อผลิตภัณฑ์อาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่จะขอประเมินความปลอดภัย 
- ภาษาไทย............................................................................................................................................ 
- ภาษาอังกฤษ........................................................................................................................................ 
- ชื่อวิทยาศาสตร์………………………………….……………………………………………………………………………….. 
- ชื่อทางเคมีและสูตรโมเลกุล ……………………………………..…………………………………………………………… 
- สูตรส่วนประกอบ (100%) ……………………………………..…………………………………………………………… 

- ชื่อสารส าคัญ (ถ้ามี) ……………………………………..……………………………………………………………………… 

2.  กระบวนการผลิต  
⧠ รายละเอียดกระบวนการผลิต/นวัตกรรมหรือเทคโนโลยีในการผลิต 
................................................................................................................................................................... 
⧠ ชนิด ความเข้มข้นของตัวท าละลายและอัตราส่วนระหว่างปริมาณส่วนประกอบต่อสารสกัด-extract ratio) 
 (กรณีเป็นสารสกัด) 
................................................................................................................................................................... 

3. วิธีการเตรียมก่อนบริโภคและขนาดการบริโภคท่ีแนะน าต่อวัน 
……………………………………………………………………………….................................…………………………………… 
……………………………………………………………………………….................................…………………………………… 

4. วัตถุประสงค์ของการใช้เป็นอาหาร/ความคาดหวังจากการบริโภค เช่น เพ่ือเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  
……………………………………………………………………………….................................…………………………………… 
……………………………………………………………………………….................................…………………………………… 

ในการนี้ ข้าพเจ้าได้ส่งหลักฐานประกอบการพิจารณาประเมินความปลอดภัย ซึ่งมีรายละเอียดตามเอกสารที่ได้
แนบมาพร้อมนี้ 

   ลงชื่อ ……………..…………………………….…… ผู้ยื่นขอประเมิน 

 (……………………………………………..) 
วัน/เดือน/ปี ............................................................
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2. หลักฐานประกอบการประเมินความปลอดภัยอาหารใหม่  

ล าดับ รายการเอกสาร จ านวน (ฉบับ) 

1 
1.1 

ข้อมูลทั่วไปของส่วนประกอบ 
ช่ือทางวิทยาศาสตร ์ช่ือเคมี หรือช่ือสามัญ 

 

1.2 ส่วนของส่วนประกอบท่ีน ามาใช้ (part of use)  
1.3 แหล่งก าเนิดทางภมูิศาสตร/์แหล่งที่มาของส่วนประกอบ  

2. 
2.1 

ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 
สูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑ ์

 

2.2 วัตถุประสงค์การใช้ของผลิตภัณฑ ์  

2.3 ฤทธิ์/ผลต่อร่างกายและความคาดหวังจากการบริโภค  

2.4 ประเทศผู้ผลิต (กรณีน าเข้า)  
3. 

3.1 
ข้อมูลประวัติการบริโภคเป็นอาหาร 
ระยะเวลาที่ใช้บริโภคเป็นอาหาร (หากเป็นการบริโภคในกรณีอื่นใหร้ะบุ) และระบุประเทศท่ีมีการบริโภค 

 

3.2 ลักษณะการใช้ ได้แก่ จุดประสงค์ รูปแบบการบริโภค ระยะเวลาที่ใช้ในรูปแบบนั้นๆ กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย  
3.3 ข้อมูลการบริโภค (consumption data)  

4. คุณภาพและมาตรฐาน (specification) ของส่วนประกอบ   

4.1 คุณลักษณะ (characteristic)  

4.2 คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี   

4.3 ข้อมูลแสดงเอกลักษณ์ของส่วนประกอบ  

4.4 ปริมาณสารส าคัญ/สารออกฤทธ์ิ/สารบ่งช้ี (marker)   
4.5 ปริมาณสารช่วยในกระบวนการผลติ (processing aids) ตกค้าง   
4.6 ข้อก าหนดสารแปลกปน   
4.7 ข้อก าหนดด้านจลุินทรีย ์  
4.8 ข้อก าหนดเฉพาะ (เช่น สารพิษที่เกี่ยวข้อง)  
4.9 ความคงตัว (ถ้ามี)   
4.10 รายละเอียดอื่นๆ (เช่น ความไวต่อแสง  การทนความร้อน) (ถ้ามี)   

5. 
5.1 

คุณภาพและมาตรฐาน (specification) ของผลิตภัณฑ ์
คุณลักษณะ(characteristic) 

 

5.2 คุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมี   

5.3 ปริมาณสารส าคัญ/สารออกฤทธิ์/สารบ่งช้ี (marker)   

5.4 ปริมาณสารช่วยในกระบวนการผลติ (processing aids) ตกค้าง   

5.5 ข้อก าหนดสารแปลกปน   

5.6 ข้อก าหนดด้านจลุินทรีย ์  

5.7 ข้อก าหนดเฉพาะ (เช่น สารพิษที่เกี่ยวข้อง)  

5.8 ความคงตัว (ถ้ามี)   
5.9 รายละเอียดอื่นๆ (เช่น ความไวต่อแสง การทนความร้อน) (ถ้ามี) 
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ล าดับ รายการเอกสาร จ านวน (ฉบับ) 

6  ผลการวิเคราะห ์  
6.1 ผลการวิเคราะห์ของส่วนประกอบ  
6.2 ผลการวิเคราะห์ของผลิตภณัฑ ์  

7. 
7.1 

การเก็บรักษา  
สภาวะการเก็บรักษา 

 

7.2 อายุการเก็บรักษา  
8. 

8.1 
กระบวนการผลิต/ การสังเคราะห์/ การสกัด 
ขั้นตอนการเตรียม/ วิธีการผลิต 

 

8.2 ชนิดและความเข้มข้นของตัวท าละลายที่ใช้สกัด (กรณีเป็นสารสกัด)  
8.3 ชนิดสารส าคัญหรือกลุม่สารที่ได้จากการสกดั (กรณเีป็นสารสกดั)  
8.4 อัตราส่วนระหว่างปริมาณส่วนประกอบที่น ามาใช้ต่อสารสกัดที่ได้ 1 กรัม (extract ratio) (กรณีเป็นสารสกัด)  

9. 
9.1 

ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับสารเคมีที่ใช้ในการผลิต(*) 
ช่ือเคมี (chemical name),  CAS No., INS No. 

 

9.2 คุณภาพและมาตรฐาน (specification) ของสารเคมี และวัตถุประสงค์การใช้สารเคมีนั้นๆ (functional use)  
10 

10.1 
ลักษณะ/ ค าแนะน าในการบริโภค 
ปริมาณหนึ่งหน่วยบรโิภค (ระบบเมตริก) 

 

10.2 ความถี่ (ครั้งต่อวัน)  
10.3 วิธีการเตรยีมก่อนบรโิภค/ วิธีปรุง  

10.4 ผู้บริโภคกลุม่เป้าหมาย  

10.5 ข้อความค าเตือน/ค าแนะน าในการบริโภค (ถ้ามี)  
11 ข้อมูลความปลอดภัย  

11.1 
   11.1.1 

ลักษณะทางชีวเคมี (ถ้ามี) 
การดูดซมึ การกระจาย และการขบัออกจากร่างกาย 

 

   11.1.2 การเปลี่ยนแปลงของสาร (Biotransformation)  

   11.1.3 ผลต่อเอนไซม์และค่าอื่นทางชีวเคมี  

   11.1.4 ปฏิกิริยาที่เกดิขึ้นและวิถีของผลิตภัณฑ์ในอาหาร (reaction and fate of the food)  

11.2 
    11.2.1 

การศึกษาทางด้านพิษวิทยาในสัตว์ทดลอง (ฉบับสมบูรณ์) 
พิษเฉียบพลัน 

 

    11.2.2 พิษกึ่งเรื้อรัง  

    11.2.3 พิษเรื้อรัง (กรณีไม่มีผลการศึกษาความเป็นพิษเรื้อรัง อย่างน้อยจะต้องมีผลการศึกษาทางคลินิกในกลุ่มคนปกติ)  

11.3 
    11.3.1 

การศึกษาความปลอดภยัของการใช้จุลินทรีย์บรสิุทธ์ิ (กรณมีีการใช้จลุินทรีย์ในกระบวนการผลติ) 
คุณสมบัติเฉพาะของจุลินทรีย์   

 

    11.3.2 การตรวจสอบการรับและการแพร่ลักษณะการดื้อยา และรูปแบบการดื้อยา  

    11.3.3 การประเมินฤทธ์ิทางเมแทบอลิก   

    11.3.4 ข้อมูลแนวโน้มการก่อโรค  

11.4 การศึกษาความเป็นพิษเฉพาะทาง (เฉพาะกรณีมีข้อบ่งช้ี)   
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ล าดับ รายการเอกสาร จ านวน (ฉบับ) 

11.5 การศึกษาในมนุษย์ทางคลินิก หรือทางระบาดวิทยา (**)  

11.6 การศึกษาด้านอื่นๆ (ถ้ามี)     

12 ข้อมูลด้านโภชนาการ (nutritional data) (***)  
13 ผลการประเมินความปลอดภัยจากหน่วยงานประเมินความปลอดภัยทีเ่ป็นสากลหรอืจากต่างประเทศทีไ่ด้รับ

การยอมรับ (ถา้ม)ี 
 

หมายเหตุ: 
1. (*) กรณีสารเคมีที่ผลิตได้จากจุลินทรีย์ ต้องยื่นข้อมูลเอกลักษณ์และความปลอดภัยของจุลินทรีย์ที่น ามาใช้ผลิตสารเคมีนั้นด้วย 
2. (**) เฉพาะกรณีอาหารใหม่ทีแ่จ้งความคาดหวังทางสุขภาพต้องส่งข้อมูลการศึกษาในมนุษย์ด้วย หากไม่มีการแสดงความคาดหวังทาง

สุขภาพ อาจยื่นข้อมูลการศึกษาในมนุษย์ (ถ้ามี)  
3. (***) เฉพาะกรณีอาหารที่มีการใช้หรือมีประกาศเฉพาะก าหนดไว้ 
4.  เอกสารและหลักฐานประกอบการขอประเมินความปลอดภัยตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้าย จะต้องมีความน่าเช่ือถือ มีหลักการหรือ

ทฤษฎีที่ใช้ซึ่งสามารถอธิบายผลการศึกษาหรือบ่งบอกคุณลักษณะของสารที่ต้องการประเมินความปลอดภัยได้อย่างถูกต้อง แม่นย าและ
ชัดเจน โดยการรับรองความเป็นจริงและความน่าเช่ือถือของเอกสารหลักฐานประกอบดังกล่าว สามารถท าได้โดยวิธีต่างๆ ดังนี้ 
4.1 โดยการรับรองจากผู้ยื่นค าขอประเมินความปลอดภัย เช่น  

- เอกสารหลักฐานที่เป็นข้อมูลทั่วไปของส่วนประกอบ/ผลิตภัณฑ์อาหารที่ยื่นขอประเมินความปลอดภัย  
- ข้อก าหนดด้านคุณภาพและมาตรฐาน (Specification) ของส่วนประกอบ/ผลิตภัณฑ์อาหารที่ยื่นขอประเมินความปลอดภัย  
- กระบวนการผลิต/การสังเคราะห์/การสกัดของส่วนประกอบ/ผลิตภัณฑ์อาหารที่ยื่นขอประเมินความปลอดภัย  
- ลักษณะหรือค าแนะน าที่ใช้ในการบริโภค  
- การเก็บรักษา 
- รายละเอียดประเทศหรือแหล่งผลิต เป็นต้น  

4.2 โดยการรับรองจากหน่วยงานที่มีความน่าเช่ือถือ เช่น 
- ห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองความสามารถการตรวจวิเคราะห์ (Laboratory Accreditation) ตามมาตรฐานสากล เช่น 

ISO/IEC 17025 ในรายการทดสอบ (test) ที่เสนอให้ประเมิน ส าหรับเอกสารหลักฐานที่เกี่ยวกับผลการตรวจวิเคราะห์
ของอาหารที่ยื่นขอประเมินความปลอดภัย 

- หน่วยงานประเมินความปลอดภัยอาหารที่ยอมรับในระดับสากล เช่น European Food Safety Authority (EFSA), Center for 
Food Safety and Applied Nutrition (CFSAN) ของหน่วยงาน U.S. Food and Drug Administration (USFDA) หรือ Food 
Standard Australia New Zealand (FSANZ), Food Chemical Codex (FCC) 

4.3 โดยการอ้างอิงจากแหล่งข้อมูลหรือเอกสารทางวิชาการที่น่าเช่ือถือ เช่น 
- ต าราทางวิชาการที่เป็นท่ียอมรับในวงการวิชาการนั้นๆ เช่น ต ารายา ต าราเกี่ยวกับสมุนไพรไทย หรือต่างประเทศ หรือต ารา

วิชาการอื่นๆ  
- Official Monograph เช่น WHO, Pharmacopoeia, Codex Advisory Specification for the identity and Purity of 

Food Additives 
- ฐานข้อมูลอื่นที่มีความน่าเช่ือถือ เช่น วารสารวิทยาศาสตร์ที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับในวงการวิชาการนั้นๆ (Peer review 

journal) เช่น Elsevier (Science direct, Embase, Scopus), TOXLINE, Pubmed, ฐานข้อมูล เช่น BIOSIS, 
TOXNET, NAPRALERT หรือ Food Safety Authority ของต่างประเทศ เป็นต้น 

- รายงานของคณะกรรมการผู้เช่ียวชาญ (expert committee) ที่เกี่ยวข้อง เช่น scientific committee ของ Codex, 
European Food Safety Authority (EFSA), Center for Food Safety and Applied Nutrition (CFSAN) หรือFood 
Standard Australia New Zealand (FSANZ) เป็นต้น 
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3. แหล่งข้อมูลหลักฐานทางวิชาการที่น่าเชื่อถือเพื่อแสดงประวัติการบริโภคเป็นอาหาร 
   เช่น บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้องและเป็นที่ยอมรับ ต าราพืชสมุนไพรที่ตีพิมพ์ (ที่ระบุ
ว่ามีการใช้เป็นอาหาร) หนังสือรับรองจากหน่วยงานรัฐ หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมายจากหน่วยงานรัฐ 
(ท้ังในและต่างประเทศ) โดยการอ้างอิงจากแหล่งข้อมูลหรือเอกสารทางวิชาการที่น่าเชื่อถือ ยกตัวอย่าง ดังนี้ 

- ต าราทางวิชาการที่เป็นที่ยอมรับในวงการวิชาการนั้นๆ เช่น ต ารายา ต าราเกี่ยวกับสมุนไพรไทย หรือ
ต่างประเทศ หรือต าราวิชาการอ่ืนๆ  

- Official Monograph เช่น WHO, Pharmacopoeia, Codex Advisory Specification for the 
identity and Purity of Food Additives 

- ฐานข้อมูลอื่นที่มีความน่าเชื่อถือ เช่น วารสารวิทยาศาสตร์ที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับในวงการวิชาการนั้นๆ 
(Peer review journal) เช่น Elsevier (Science direct, Embase, Scopus), TOXLINE, Pubmed, 
ฐานข้อมูล เช่น BIOSIS, TOXNET, NAPRALERT หรือ Food Safety Authority ของต่างประเทศ เป็นต้น 

- รายงานของคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญ (expert committee) ที่เกี่ยวข้อง เช่น scientific committee 
ของ Codex, European Food Safety Authority (EFSA), Center for Food Safety and Applied 
Nutrition (CFSAN) หรือFood Standard Australia New Zealand (FSANZ) เป็นต้น 

4. รายงานผลการประเมินความปลอดภัยจากหน่วยงานประเมินความปลอดภัยที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ 

ประกอบด้วยรายละเอียด 2 ส่วน ดังต่อไปนี้  
ส่วนที่ 1 - ชื่อหน่วยงานประเมินความปลอดภัย รายชื่อคณะผู้พิจารณาผลการประเมินความปลอดภัย

ของอาหารใหม่ที่ให้ข้อคิดเห็น เอกสารรักษาความลับและการไม่มีส่วนได้ส่วนเสียพร้อมลงนามโดยคณะ
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้ข้อคิดเห็น  

ส่วนที่ 2 –ผลการประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่ ประกอบด้วย  
1. บทสรุปผู้บริหารซึ่งเป็นข้อมูลสรุปภาพรวมจากข้อ 2 – 7 
2. สรุปข้อมูลทั่วไปของอาหารใหม่ ได้แก่ 

- ชื่อวิทยาศาสตร์ ส่วนที่ใช้ แหล่งที่มา ประวัติการบริโภคเป็นอาหาร หรือการบริโภคในกรณีอ่ืน 
รวมถึงข้อมูลการบริโภคของไทย (Consumption data)  

- สูตรส่วนประกอบ คุณภาพมาตรฐาน (Specification)  
- กระบวนการผลิต สารต่างๆที่ใช้ในกระบวนการผลิต สารปนเปื้อน สารเคมีตกค้างและสารส าคัญที่ได้  
- อายุการเก็บรักษา สภาวะการเก็บรักษา วัตถุประสงค์การบริโภค กลุ่มผู้บริโภค 
- รายละเอียดผู้ผลิต/ผู้น าเข้า ประเทศท่ีมีการจ าหน่ายและระยะเวลาการจ าหน่ายจนถึงปัจจุบัน 
- ผลวิเคราะห์อาหารใหม่ 

3. สรุปข้อมูลความปลอดภัยของอาหารใหม่ ได้แก่ 
- ผลการศึกษาความเป็นพิษในสัตว์ทดลอง  
- ผลการศึกษาในมนุษย์ ทางคลีนิก หรือทางระบาดวิทยา (ถ้ามี) 
- ผลการศึกษาลักษณะทางชีวเคมี (ถ้ามี) 
- ผลการศึกษาด้านอื่นๆ (ถ้ามี) 

4. สรุปข้อมูลด้านโภชนาการ (ถ้ามี) 
5. สรุปข้อมูลด้านประสิทธิภาพด้านความคาดหวังทางสุขภาพ (ถ้ามี)  
6. สรุปข้อมูลการประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่ที่ยื่นประเมินนี้ จากหน่วยงานประเมินความ

ปลอดภัยที่เป็นสากลหรือจากต่างประเทศท่ีได้รับการยอมรับ 
7. สรุปข้อเสนอแนะหรือทางเลือกในการพิจารณาถึงความปลอดภัยและความเหมาะสมในการบริโภค

อาหารใหม่ส าหรับคนไทย 
8. รายชื่อเอกสารอ้างอิง (Reference) ของรายงานผลการประเมินความปลอดภัย 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

เรื่อง  กําหนดหลักเกณฑและเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มคีวามเสี่ยงจากโรควัวบา 

 

โดยท่ีเปนการสมควรปรับปรุงมาตรการกํากับดูแลอาหารท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบาเพื่อการคุมครอง
ความปลอดภัยของผูบริโภคใหเหมาะสมยิ่งขึ้น และใหสอดคลองกับแนวทางขององคการโรคระบาดสัตวระหวาง
ประเทศ (World Organisation for Animal Health หรือ Office International des Épizooties, OIE) ที่ได
กําหนดสถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา รวมทั้งไดมีการแกไขขอกําหนดและเงื่อนไขเกี่ยวกับความเสี่ยงจากโรควัวบา 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๗)  (๘) และ (๙) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขจึงออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑  ใหยกเลิก 
(๑)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๖) พ.ศ. ๒๕๔๙ เรื่อง อาหารที่มีความเสี่ยงจาก

โรควัวบา ลงวันที่ ๑๓ มกราคม พ.ศ. ๒๕๔๙ 
(๒)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๕) พ.ศ. ๒๕๕๙ เรื่อง กําหนดหลักเกณฑและ

เงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา ลงวันท่ี ๑ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๙ 
ขอ ๒  ในประกาศนี ้
“สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา” หมายความวา ความเสี่ยงจากโรควัวบาของโคในกลุมประเทศ

หรือพื้นท่ีนั้น แบงเปน ๓ กลุม ดังตอไปนี้ 
(๑) กลุมที่ ๑  กลุมประเทศหรือพื้นที่ท่ีมคีวามเสี่ยงจากโรควัวบานอยมาก (Negligible BSE Risk) 
(๒) กลุมท่ี ๒  กลุมประเทศหรือพื้นทีท่ี่มีความเสี่ยงจากโรควัวบาที่ควบคุมได (Controlled BSE Risk) 
(๓) กลุมที่ ๓  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่ยังไมมีการประเมินความเสี่ยงจากโรควัวบา (Undetermined 

BSE Risk) 
ท้ังนี ้รายชื่อกลุมประเทศหรือพื้นที่ เปนไปตามบัญชีแนบทายประกาศนี้ 
“เนื้อโค (Meat)” หมายความวา สวนตางๆ ของโคท่ีใชบริโภคเปนอาหาร เชน เนื้อ หนัง ไขมัน 

เครื่องใน กระดูก นม เลือด น้ําดี หรือตอมทอนซิล 
“เนื้อโคสด (Fresh Meat)” หมายความวา เน้ือโคที่ไมผานกระบวนการหรือกรรมวิธีใดๆที่ทําให

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ทางเคมีกายภาพ เปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถคืนสูสภาพเดิมไดอีก ทั้งนี้ ให
หมายความรวมถึงเนื้อโคแชแข็ง เนื้อโคแชเย็น หรือเนื้อโคบดดวย 

“ผลิตภัณฑเนื้อโค (Meat Products)” หมายความวา เนื้อโคที่ผานกระบวนการหรือกรรมวิธี
ใดๆที่ทําใหคณุลักษณะทางประสาทสัมผัส ทางเคมีกายภาพ เปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถคืนสูสภาพเดิมไดอีก 
เชน เนื้อสดหมักในน้ําซอส  เครื่องในโคแชน้ําเกลือ  ไสกรอก  เจลาตินหรือคอลลาเจน และใหหมายความ
รวมถึงอาหารที่มีผลิตภัณฑเนื้อโคเปนสวนประกอบดวย เชน ผลิตภัณฑเสริมอาหารใชแคปซูลที่เปนเจลาตินที่
ไดจากโค  เครื่องด่ืมผสมคอลลาเจน  ขนมที่มีสวนผสมเจลาติน  หรือขนมเยลลี่ 

ขอ ๓  ใหเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเน้ือโค ดังตอไปนี้ เปนอาหารท่ีนําเขาได โดยไมมีเงื่อนไขเก่ียวกับ
สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบาตามกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ 

(๑)  นม ผลิตภัณฑนม และหนัง 
(๒)  เจลาตินและคอลลาเจนที่ไดจากหนัง 

882



 
 

 

(๓)  ไขมันสกัด (tallow) ที่มีสิ่งปนเปอนที่ไมละลาย ไมเกินรอยละ ๐.๑๕ โดยน้ําหนัก และอนุพันธ

ของไขมันสกัด (tallow derivatives) ดังกลาว 

(๔)  ไดแคลเซียมฟอสเฟตที่ไมมีโปรตีนหรือไขมัน 
(๕)  เนื้อถอดกระดูก (deboned skeletal muscle meat) (ที่ไมรวมเน้ือจากสวนที่ติดกระดูกซึ่ง

เลาะออกไดโดยใชเคร่ืองจักร (mechanically separated meat)) ตองไดจากโคที่ผานข้ันตอนการฆาและ
ชําแหละ ดังตอไปนี้ 

(ก)  การตรวจโรคกอนฆาและการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา (ante- and post-mortem 

inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา ทั้งนี้โคตองไมทําใหสลบ (stunning process) 

กอนฆา ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) หรือ
การเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอื่นที่ทําใหสมองหรือไขสันหลังฉีกขาดและกระจาย 

(ข)  ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 
๑)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก 

กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน จากกลุมที่ ๒  

๒)  ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก 

กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน จากกลุมที่ ๓ 
(๖)  เลือดโคและผลิตภัณฑพลอยไดจากเลือดโค (blood and blood by-products) ทั้งนี้โคตองไม

ทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air 
or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอื่นที่ทําใหสมองหรือไขสันหลัง   

ฉีกขาดและกระจาย 

(๗)  ผลิตภัณฑเนื้อโคที่มี (๑)  (๒)  (๓)  (๔)  (๕) หรือ (๖) เปนสวนประกอบ 

ขอ ๔  ใหเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโค ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่นําเขาได โดยมีเงื่อนไขเก่ียวกับ
สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบาตามกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ แลวแตกรณ ี

(๑)  เนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโค ที่มิใชอาหารตามขอ ๓ โดยมีเงื่อนไขดังตอไปนี้ 
 (ก) กลุมที่ ๑ 

๑) ไดจากโคที่เกิดภายหลังมาตรการหามการนําเนื้อและกระดูกปน (meat and bone 

meal, MBM) หรือกากไขมัน (greaves) ท่ีไดจากสัตวเคี้ยวเอื้อง มาทําเปนอาหารสัตวเคี้ยวเอื้อง 

๒) โคดังกลาวตองมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา 
(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา 

 (ข) กลุมที่ ๒ 
๑) เงื่อนไขเชนเดียวกับ (ก) ทั้งนี้โคตองไมทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา 

ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) 

หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอ่ืนที่ทําใหสมองหรือไขสันหลังฉีกขาดและกระจาย 
๒) ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 

ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ 
ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวา 

สามสิบเดือน 
ค) เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skull and vertebral column) ที่

ไดจากโคท่ีมีอายุมากกวาสามสิบเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 
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 (ค) กลุมที่ ๓  
๑) ไดจากโคที่ไมไดเลี้ยงดวยเนื้อและกระดูกปน (meat and bone meal, MBM) หรือ

กากไขมัน (greaves) ที่ไดจากสัตวเคี้ยวเอื้อง 
๒) โคดังกลาวตองมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เคร่ืองใน ภายหลังการฆา 

(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปน โรควัวบา ทั้งนี้โคตองไม
ทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา ดวยวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air 
or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) หรือวิธีอื่นที่ทําใหสมองหรือไขสันหลัง   
ฉีกขาดและกระจาย 

๓) ตองไมมีและไมปนเปอนกับ 
ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ที่ไดจากโคทุกชวงอายุ 
ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคท่ีมีอายุมากกวา 

สิบสองเดือน 
ค) เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skull and vertebral column) ที่

ไดจากโคท่ีมีอายุมากกวาสิบสองเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 
ง) เน้ือเยื่อระบบประสาทและเนื้อเย่ือน้ําเหลือง (nervous and lymphatic tissues) 

ในระหวางกระบวนการถอดกระดูก 
(๒) เจลาตินและคอลลาเจนที่ไดจากกระดูก โดยมีเง่ือนไขดังตอไปนี้ 

(ก) กลุมที่ ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพื้นที่ที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมที่ ๑ 
(ข) กลุมท่ี ๒  และกลุมที่ ๓ 

๑) ไดจากโคท่ีมีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา 
(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา 

๒) ไมมีสวนของกระดูกสันหลัง (vertebrae columns) ท่ีไดจากโคที่มีอายุมากกวา
สามสิบเดือน และไมมีสวนของกะโหลกโค (skulls) ทุกชวงอายุ 

๓) กระดกูตองผานกระบวนการทุกขั้นตอน ดังตอไปนี้ 
ก) การสกัดไขมัน  (degreasing) 
ข) การสลายแรธาตุในสภาวะกรด  (acid demineralisation) 
ค) การทําใหเปนกรดหรือดาง  (acid or alkaline treatment) 
ง) การกรอง  (filtration) 
จ) การทําใหปราศจากสารกอโรค โดยจะตองผานความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 

๑๓๘ องศาเซลเซียส ไมนอยกวา ๔ วินาที 
การดําเนินการตาม ๓) อาจใชกระบวนการอื่น ที่สามารถลดสารกอโรคไดเทาเทียม

หรือดีกวา เชน การใชความรอนภายใตความดันสูง 
(๓) ไขมันสกัด (tallow) ท่ีมิใชไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) โดยมีเงื่อนไขดังตอไปนี้ 

 (ก) กลุมท่ี ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพื้นที่ท่ีมีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมที่ ๑  

 (ข) กลุมที่ ๒  ไดจากโคที่มีการตรวจโรคกอนฆาและมีการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา 
(ante- and post-mortem inspections) โดยตองไมพบวาเปนโรควัวบาหรือสงสัยวาเปนโรควัวบา และไมผลิตจาก

เนื้อโคสดตามขอ ๕ (๑) (ก)  (ข)  (ค) หรือ (ง) 
(๔) อนุพันธของไขมันสกัด (tallow derivatives) ที่มิใชอนุพันธของไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) โดยมีเงื่อนไข 

ดังตอไปนี ้
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 (ก) กลุมท่ี ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพ้ืนที่ที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมที่ ๑  

 (ข) กลุมท่ี ๒  ไดจากหรือผลิตโดยเงื่อนไขอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

 ๑) ไดจากไขมันสกัดตาม (๓) (ข)  
 ๒) ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟเคชัน (saponification) หรือ 

ทรานสเอสเทอริฟเคชัน (transesterification) ที่ใชอุณหภูมิและความดันสูง 
 (ค) กลุมที่ ๓ ผลิตโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis), ซาปอนนิฟเคชัน (saponification) 

หรือ ทรานสเอสเทอริฟเคชัน (transesterification) ที่ใชอุณหภูมิและความดันสูง 

(๕) ไดแคลเซยีมฟอสเฟต ที่มิใชไดแคลเซยีมฟอสเฟตตามขอ ๓ (๔) โดยมีเงื่อนไขดังตอไปนี้ 

 (ก) กลุมที่ ๑  ไดจากโคในประเทศหรือพื้นที่ที่มีสถานะความเสี่ยงโรควัวบา กลุมท่ี ๑ 
 (ข) กลุมที่ ๒ และกลุมท่ี ๓ เปนผลิตผลพลอยไดจากการผลิตเจลาตินที่ไดจากกระดูกที่ผลิตตาม

กระบวนการตาม (๒) (ข) 
(๖) ผลิตภัณฑเน้ือโคที่มี (๑)  (๒)  (๓)  (๔) หรือ (๕) เปนสวนประกอบ จะตองเปนไปตามเงื่อนไข

ของกลุมประเทศหรือพื้นที่ของเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโคดังกลาวท่ีนํามาผสมดวย 

การนําเขาเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเนื้อโคตามวรรคหนึ่ง กรณีที่มีเหตุหรือรายงานวาสัตวใน

ประเทศหรือพื้นที่ปวยเปนโรควัวบา ผูนําเขาตองแสดงหลักฐานวาไดปฏิบัติตามขอกําหนดและเง่ือนไขการ
นําเขาที่กรมปศุสัตวกําหนดไว แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งที่นําเขา 

ขอ ๕  ใหเนื้อโคสดและผลิตภัณฑเน้ือโค ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่หามนําเขา 
(๑) กลุมที่ ๒  

(ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ท่ีไดจากโคทุกชวงอายุ 

(ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสามสิบเดือน 

(ค) เน้ือจากสวนที่ติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ที่ไดจาก
โคท่ีมีอายุมากกวาสามสิบเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 

(ง) เน้ือโคสดที่ปนเปอน (ก)  (ข) หรือ (ค) 
(จ) ผลิตภัณฑเนื้อโคที่มี (ก)  (ข)  (ค) หรือ (ง) เปนสวนประกอบ 

(๒) กลุมที่ ๓  

(ก) ตอมทอนซิล ลําไสเล็กสวนปลาย ท่ีไดจากโคทุกชวงอายุ  

(ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง ที่ไดจากโคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน 
(ค) เนื้อจากสวนท่ีติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง (skulls and vertebral columns) ที่ไดจาก

โคที่มีอายุมากกวาสิบสองเดือน ซึ่งเลาะออกไดโดยใชเครื่องจักร (mechanically separated meat) 
(ง) เนื้อเย่ือระบบประสาทและเนื้อเยื่อน้ําเหลือง (nervous and lymphatic tissues) ในระหวาง

กระบวนการถอดกระดูก 

(จ) เนื้อโคสดที่ปนเปอน (ก)  (ข)  (ค) หรือ (ง) 

(ฉ) ไขมันสกัด (tallow) ที่มิใชไขมันสกัดตามขอ ๓ (๓) 
(ช) ผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีมี (ก)  (ข)  (ค)  (ง)  (จ) หรือ (ฉ) เปนสวนประกอบ 

ขอ ๖  การนําเขาผลิตภัณฑเนื้อโคตามขอ ๓ (๒)  (๓) หรือ (๔) รวมถึงอาหารที่มีผลิตภัณฑดังกลาว
เปนสวนประกอบ ผูนําเขาตองมีหลักฐานหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต 
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หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต แสดงตอพนักงาน

เจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งท่ีนําเขา ซึ่งตองระบุสาระสําคัญอยางนอยตอไปน้ี 

(๑) ไดจากหนัง สําหรับอาหารตามขอ ๓ (๒) 
(๒) มีสิ่งปนเปอนที่ไมละลายไมเกินรอยละ ๐.๑๕ โดยน้ําหนัก สําหรับอาหารตามขอ ๓ (๓) 

(๓) ไมมีโปรตีนหรือไขมัน สาํหรับอาหารตามขอ ๓ (๔) 
ขอ ๗  การนําเขาเนื้อโคสดตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ (๑) ตองผานการตรวจสอบและ

รับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตวจากกรมปศุสัตว และผูนําเขาตองมีหลักฐานหรือหนังสือรับรอง ดังตอไปนี้ 

แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งท่ีนําเขา 

(๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและรับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตว หรือหลักฐาน
การอนุญาตนําเขาซากสัตว จากกรมปศุสัตว 

(๒) สําเนาหนังสือรับรองสุขอนามัยซากสัตว (Health Certificate) จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบ
ของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต ท่ีแสดง

รายละเอียดตามที่ระบุไวในขอกําหนดและเงื่อนไขตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ (๑) แลวแตกรณี 

ขอ ๘  การนําเขาผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีไดจากอาหารตามขอ ๓ (๕) หรือ (๖) หรือขอ ๔ ผูนําเขาตองมี

หลักฐานหรือหนังสือรับรองดังตอไปนี้ แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ ณ ดานอาหารและยา ทุกครั้งที่นําเขา 
(๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบวัตถุดิบหรือสวนผสมท่ีไดจากโค แลวแตกรณี 

ดังตอไปนี้ 
 (ก) วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนเนื้อโคสด ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและรบัรอง

แหลงผลิตสัตวหรือซากสัตว หรือหลักฐานการอนุญาตนําเขาซากสัตว จากกรมปศุสัตว เวนแต หนวยงาน

ดังกลาวไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจสอบและ

รับรองแหลงผลิตสัตวหรือซากสัตวที่แสดงวาเปนไปตามขอกําหนดและเงื่อนไขตามที่ระบุไวในประกาศฉบับนี้ 
จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือหนวยงานอ่ืนที่ไดรับการยอมรับ

จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบนั้น ซึ่งลงนามโดยสัตวแพทยผูมีอํานาจหนาที่ของประเทศผูผลิตดังกลาว 
 (ข) วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนผลิตภัณฑเนื้อโค ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรองจากหนวยงาน

ของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือหนวยงานอ่ืนที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงาน

ของรัฐที่รับผิดชอบนั้น ที่แสดงวาเปนไปตามขอกําหนดและเงื่อนไขตามที่ระบุไวในประกาศฉบับนี้ เวนแต 

หนวยงานดังกลาวไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือรับรอง ดังตอไปนี้ 
๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหนวยงานของรัฐที่

รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือจากหนวยงานอ่ืนท่ีไดรับการยอมรับจากหนวยงานของ
รัฐที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น หรือจากหนวยตรวจประเมินและรับรอง (Certification 

body) ที่ไดรับการรับรองระบบงานจากหนวยรับรองระบบงาน (Accreditation Body) ที่เปนสมาชิกและไดรับการ

ยอมรับจากหนวยงานสากลวาดวยการรับรองระบบงาน (International Accreditation Forum, IAF) ซ่ึงยังไม

หมดอายุ ที่แสดงวาสถานที่ผลิตวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้นมีระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) 
อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

 ก) ระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) ที่กําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (โค

เด็กซ) 
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 ข) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร-ขอกําหนดสําหรับองคกรในหวงโซ
อาหาร (Food Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, 
ISO 22000 : 2005) 

 ค) เกณฑอื่นหรือระบบสากลอ่ืนท่ีมีความเทียบเทา ตาม ก) หรือ ข) ตามที่คณะกรรมการ
อาหารใหความเห็นชอบ 

๒) แผนงาน HACCP (HACCP plan) ที่มีการวิเคราะหอันตรายจากโรควัวบาของผูผลิต
วัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น ประกอบหนังสือรับรองระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) ตาม ๑) 

(๒) หลักฐานหรือหนังสือรับรองความปลอดภัยผลิตภัณฑเนื้อโค (Health Certificate) จากหนวยงาน
ของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบนั้น 
ที่ระบุสาระสําคัญอยางนอยดังตอไปนี้ 

(ก) แหลงท่ีมาของวัตถุดิบหรือสวนผสมที่ไดจากโคท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อโค แลวแตกรณ ี
ดังตอไปนี้ 

๑) วตัถุดิบหรือสวนผสมเปนเนื้อโคสด ระบุโรงฆาสัตว สถานที่ตัดแตงซากสัตว และประเทศ 
ซึ่งตองสอดคลองตามที่ระบไุวใน (๑) (ก) 

๒) วัตถุดิบหรือสวนผสมเปนผลิตภัณฑเนื้อโค ระบุสถานที่ผลิตและประเทศของ
ผลิตภัณฑเนื้อโคที่ใชเปนวัตถุดิบหรือสวนผสมนั้น ซึ่งตองสอดคลองตามที่ระบุไวใน (๑) (ข) 

(ข) รายละเอียดขอกําหนดและเงื่อนไขของวัตถุดิบหรือสวนผสมที่ไดจากโคที่ใชในการผลิต
ผลิตภัณฑเนื้อโค ซึ่งเปนไปตามท่ีระบุไวในประกาศฉบับนี้ แลวแตกรณี 

(ค) ไมมีการปนเปอนสารกอโรควัวบาในระหวางการเก็บรักษาวัตถุดิบ กระบวนการผลิตอาหาร
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร 

ในกรณีหนวยงานตาม (๒) ไมสามารถออกหลักฐานหรือหนังสือรับรองได ใหใชหลักฐานหรือหนังสือ
รับรองดงัตอไปนี้ 

(๑) หลักฐานหรือหนังสือรับรองการตรวจประเมินและรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศผูผลิต หรือจากหนวยงานอ่ืนท่ีไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐท่ีรับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือ
จากหนวยตรวจประเมินและรับรอง (Certification body) ที่ไดรับการรับรองระบบงานจากหนวยรับรอง
ระบบงาน (Accreditation Body) ที่เปนสมาชิกและไดรับการยอมรับจากหนวยงานสากลวาดวยการรับรอง
ระบบงาน (International Accreditation Forum, IAF) ซึ่งยังไมหมดอายุ ที่แสดงวาสถานที่ผลิตอาหารมีระบบ
ประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

(ก) ระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical Control 
Point System) ที่กําหนดโดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (โคเด็กซ) 

(ข) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร-ขอกําหนดสําหรบัองคกรในหวงโซอาหาร (Food 
Safety Management Systems-Requirements for any Organization in the Food Chain, ISO 22000 : 2005) 

(ค) เกณฑอ่ืนหรือระบบสากลอื่นที่มีความเทียบเทา ตาม (ก) หรือ (ข) ตามที่คณะกรรมการ
อาหารใหความเห็นชอบ 

(๒) แผนงาน HACCP (HACCP plan) ที่มีการวิเคราะหอันตรายจากโรควัวบาของผูผลิตผลิตภัณฑ
เนื้อโคนั้น ประกอบหนังสือรับรองระบบประกันคุณภาพ (Quality Assurance System) ตาม (๑) 

ขอ ๙  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันท่ี ๒๑ กรกฎาคม ๒๕๕๙ เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันท่ี ๑๑ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 
                                                                ปยะสกล สกลสัตยาทร 

  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม ๑๓๓ ตอนพิเศษ ๑๕๙ง ลงวันท่ี ๑๕ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙) 
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บัญชีรายชื่อกลุมประเทศหรอืพื้นที่ตามสถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา 
แนบทายประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ เรื่อง  กําหนดหลักเกณฑและเงื่อนไข
การนําเขาอาหารท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบา 

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

๑.  กลุมที่ ๑  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบานอยมาก (Negligible BSE Risk) ไดแก 

(๑)  สาธารณรัฐอารเจนตินา (Argentina) (๒๖)  สาธารณรัฐลิทัวเนีย (Lithuania) 
(๒)  เครือรัฐออสเตรเลีย (Australia) (๒๗)  ราชรฐัลักเซมเบิรก (Luxembourg) 
(๓)  สาธารณรัฐออสเตรีย (Austria) (๒๘)  สาธารณรัฐมอลตา (Malta) 
(๔)  ราชอาณาจักรเบลเยียม (Belgium) (๒๙)  สหรัฐเม็กซิโก (Mexico) 
(๕)  สหพันธสาธารณรัฐบราซลิ (Brazil) (๓๐)  สาธารณรฐันามิเบีย (Namibia) 
(๖)  สาธารณรัฐบัลแกเรีย (Bulgaria) (๓๑)  ราชอาณาจักรเนเธอรแลนด (Netherlands) 
(๗)  สาธารณรัฐชิลี (Chile) (๓๒)  นิวซีแลนด (New Zealand) 
(๘)  สาธารณรัฐโคลอมเบีย (Colombia) (๓๓)  ราชอาณาจักรนอรเวย (Norway) 
(๙)  สาธารณรัฐคอสตารกิา (Costa Rica) (๓๔)  สาธารณรัฐปานามา (Panama) 
(๑๐)  สาธารณรัฐโครเอเชีย (Croatia) (๓๕)  สาธารณรัฐปารากวัย (Paraguay) 
(๑๑)  สาธารณรัฐไซปรัส (Cyprus) (๓๖)  สาธารณรัฐเปรู (Peru) 
(๑๒)  สาธารณรัฐเช็ก (Czech Republic) (๓๗)  สาธารณรัฐโปรตุเกส (Portugal) 
(๑๓)  ราชอาณาจักรเดนมารก (Denmark) (๓๘)  สาธารณรัฐโรมาเนีย (Romania) 
(๑๔)  สาธารณรัฐเอสโตเนีย (Estonia)  (๓๙)  สาธารณรัฐสิงคโปร (Singapore) 
(๑๕)  สาธารณรัฐฟนแลนด (Finland)  (๔๐)  สาธารณรัฐสโลวัก (Slovakia) 
(๑๖)  สหพันธสาธารณรฐัเยอรมนี (Germany) (๔๑)  สาธารณรัฐสโลวีเนยี (Slovenia) 
(๑๗)  ฮังการ ี(Hungary) (๔๒)  ราชอาณาจักรสเปน (Spain) 
(๑๘)  สาธารณรัฐไอซแลนด (Iceland) (๔๓)  ราชอาณาจักรสวีเดน (Sweden) 
(๑๙)  สาธารณรัฐอินเดยี (India) (๔๔)  สมาพันธรัฐสวิส (Switzerland) 
(๒๐)  รัฐอิสราเอล (Israel) (๔๕)  สหรัฐอเมริกา (United States of America) 
(๒๑)  สาธารณรัฐอิตาล ี(Italy) (๔๖)  สาธารณรัฐบูรพาอุรุกวยั (Uruguay) 
(๒๒)  ญ่ีปุน (Japan)  (๔๗)  สาธารณรัฐประชาชนจนี, ยกเวนฮองกง และมาเกา 

(People’s Republic of China with the 
exclusion of Hong Kong and Macau) 

 

(๒๓)  สาธารณรัฐเกาหลี (Korea (Rep. Of))  
(๒๔)  สาธารณรัฐลัตเวีย (Latvia)  
(๒๕)  ราชรฐัลิกเตนสไตน (Liechtenstein)  
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๒.  กลุมที่ ๒  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบาที่ควบคุมได (Controlled BSE Risk) ไดแก 

(๑)  แคนาดา (Canada) 
(๒)  สาธารณรัฐจีน (ไตหวัน) (Chinese Taipei) 
(๓)  สาธารณรัฐฝรั่งเศส (France) 
(๔)  สาธารณรัฐเฮลเลนิก (กรีซ)  (Greece) 
(๕)  สาธารณรฐัไอรแลนด (Ireland) 
(๖)  สาธารณรัฐนิการากัว (Nicaragua) 
(๗)  สาธารณรัฐโปแลนด (Poland) 
(๘)  สหราชอาณาจักรบริเตนใหญและไอรแลนดเหนือ (United Kingdom) 

 
๓.  กลุมที่ ๓  กลุมประเทศหรือพื้นที่ที่ยังไมมีการประเมินความเสี่ยงจากโรควัวบา (Undetermined BSE Risk) 

ไดแก ประเทศหรือพื้นที่ท่ีไมมีรายชื่อในกลุมที่ ๑ หรือ ๒ 
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ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เร่ือง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ เร่ือง กําหนดหลักเกณฑและเง่ือนไข 

การนําเขาอาหารที่มคีวามเสีย่งจากโรควัวบา 

 

โรควัวบา (Bovine Spongiform Encephalopathy, BSE) เปนโรคที่เกิดในสัตวเคี้ยวเอ้ือง 

จําพวกโค มีความเก่ียวโยงกับโรคที่ทําใหเกิดการเสื่อมสภาพของระบบประสาทสวนกลางในมนุษยที่เรียกวา variant 

Creutzfeldt-Jakob disease (vCJD) โดยผูปวยจะแสดงอาการทางระบบประสาทและปจจุบันยังไมมีวิธีการรักษา  

ซ่ึงจะทําใหผูปวยเสียชีวิตในที่สุด โรควัวบามีระยะการฟกตัวของโรคนาน ทําใหไมสามารถสังเกตอาการปวยของโค

ในระยะแรกของการติดเชื้อได ประกอบกับสารกอโรควัวบาที่เรียกวา พริออนโปรตีน (prion protein) มีความทนทาน

สูงมาก ซึ่งการแชแข็ง ความแหง ความรอนท่ีอุณหภูมิหุงตม การพาสเจอรไรซหรือสเตอริไรซ ไมสามารถทําลายสาร

กอโรคนี้ได ดังน้ันจึงตองมีมาตรการเพื่อปองกันหรือยับยั้งการปนเปอนของสารกอโรควัวบาไมใหเขาสูหวงโซอาหาร 

การระบาดของโรควัวบาในโค พบรายงานคร้ังแรกในประเทศอังกฤษเม่ือป พ.ศ. ๒๕๒๙ และ

ตอมามีการแพรระบาดไปอีกหลายประเทศในแถบประเทศทางยุโรป สหรัฐอเมริกา แคนาดา และญ่ีปุน กระทรวง

สาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๑๗๒) พ.ศ. 

๒๕๓๙ เร่ือง กําหนดอาหารที่หามนําเขาหรือจําหนาย โดยหามนําเขาอาหารท่ีไดจากโคจากประเทศอังกฤษ ซึ่งไดมี

การปรับแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขตามสถานการณโดยเพ่ิมประเทศที่มีการแพรระบาดมาเปนลําดับ จนถึง

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๙๖) พ.ศ. ๒๕๔๙ เร่ือง อาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา 

ปจจุบันองคการโรคระบาดสัตวระหวางประเทศ (World Organisation for Animal Health 

หรือ Office International des Épizooties, OIE) ไดปรับปรุงแกไขขอกําหนดสขุภาพสตัวบก (Terrestrial Animal 

Health Code) โดยในสวนที่เก่ียวกับโรควัวบามีเกณฑการประเมินความเสี่ยงเพื่อแบงกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ตาม

ความเสี่ยงของการเกิดโรควัวบา เงื่อนไขการนําเขาและนําผานผลผลิตและผลิตภัณฑที่ไดจากโค ซึ่งองคการการคาโลก 

(World Trade Organization, WTO) ใหการยอมรับหลักเกณฑและขอกําหนดท่ี OIE จัดทําขึ้นเพ่ือใชเปน

มาตรฐานสากลในดานการคาระหวางประเทศเพ่ือใหอาหารท่ีมีตนกําเนิดจากสัตวมีความปลอดภยัในการบริโภค 

ดังน้ันเพ่ือการคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภคใหเหมาะสมและสอดคลองสถานการณปจจุบันตลอดจน

แนวทางสากล กระทรวงสาธารณสุขจึงไดออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๕) พ.ศ.๒๕๕๙ เร่ือง กําหนด

หลักเกณฑและเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงโรควัวบา ซึ่งจะมีผลบังคับใชตั้งแตวันที ่๒๑ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 

และลาสุดไดปรับปรุงแกไขโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ เร่ือง กําหนดหลักเกณฑและ

เงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา โดยมีสาระสําคัญสรุปไดดังนี ้

๑.  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๒๙๖) พ.ศ. ๒๕๔๙ เร่ือง อาหารที่มีความเสี่ยง

จากโรควัวบา ลงวันที่ ๑๓ มกราคม พ.ศ. ๒๕๔๙ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๗๕) พ.ศ.๒๕๕๙ 

เร่ือง กําหนดหลักเกณฑและเง่ือนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงโรควัวบา ลงวันท่ี ๑ เมษายน พ.ศ. ๒๕๔๙ 

๒.  กําหนดกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบาเปน ๓ กลุม ไดแก 

(๑) กลุมที่ ๑  กลุมประเทศหรือพื้นทีท่ี่มีความเสี่ยงจากโรควัวบานอยมาก (Negligible BSE 

Risk) 

(๒) กลุมท่ี ๒  กลุมประเทศหรือพ้ืนทีท่ี่มีความเสี่ยงจากโรควัวบาที่ควบคุมได (Controlled 

BSE Risk) 
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(๓) กลุมที่ ๓ กลุมประเทศหรือพ้ืนทีท่ี่ยังไมมีการประเมินความเสี่ยงจากโรควัวบา (Undetermined 

BSE Risk) 

ทั้งน้ี รายชื่อประเทศหรือพ้ืนที ่กลุมที่ ๑ กลุมที่ ๒ และกลุมท่ี ๓ อางอิงตามท่ี OIE ใหการ

รับรอง โดยกําหนดเปนบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ เร่ือง กําหนด

หลักเกณฑและเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา 

๓.  กําหนดนิยาม “สถานะความเสี่ยงจากโรควัวบา”  “เนื้อโค (Meat)”  “เน้ือโคสด (Fresh 

Meat)” และ “ผลิตภัณฑเนื้อโค (Meat Products)” เพ่ือการจัดกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ที่มีสถานะความเสี่ยง

จากโรควัวบาและเพ่ือใหขอกําหนดตางๆ ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขมีความชัดเจนขึ้น  

๔.  กําหนดหลักเกณฑและเงื่อนไขการนําเขาหรือหามนําเขาอาหารที่ไดจากโค ดังน้ี 

๔.๑  อาหารที่นําเขาได โดยไมมีเงื่อนไขทีเ่กี่ยวกับสถานภาพความเสี่ยงโรควัวบาตามกลุม

ประเทศหรือพ้ืนที ่(ขอ ๓ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข) เปนอาหารที่ไดจากโคท่ีนําเขาได โดยไมตองคํานึงวา

จะเปนการนําเขาจากประเทศหรือพ้ืนท่ีกลุมที่ ๑ กลุมที่ ๒ หรือกลุมท่ี ๓ ดวยอาหารเหลาน้ันเปนอาหารที่ไมมี

ความเสี่ยงจากสารกอโรควัวบา 

๔.๒  อาหารทีนํ่าเขาได โดยมีเงื่อนไขที่ขึ้นกับสถานภาพความเสี่ยงโรควัวบาของประเทศ

หรือพ้ืนท่ีของผูผลิต (ขอ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข) เปนอาหารที่ไดจากโคท่ีนําเขาได โดยจะตอง

พิจารณากลุมประเทศหรือพ้ืนทีแ่ละปฏิบัติตามเงื่อนไขที่กําหนดในแตละกลุมกอนการนําเขาบรรจุไสกรอกcasing 

ทั้งน้ี กรณีท่ีมีเหตุหรือรายงานวาสัตวในประเทศหรือพื้นท่ีผูผลิตปวยเปนโรควัวบา 

การนําเขาเน้ือโคสดและผลิตภัณฑเน้ือโคตามขอ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ผูนําเขาตองแสดงหลกัฐานวา

ไดปฏิบัตติามขอกําหนดและเงื่อนไขการนําเขาท่ีกรมปศุสัตวกําหนดไว แสดงตอพนักงานเจาหนาท่ี ณ ดาน

อาหารและยา ทุกคร้ังท่ีนําเขา 

๔.๓  อาหารที่หามนําเขา (ขอ ๕ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข) เปนการหามนําเขา

อาหารท่ีไดจากโค โดยพิจารณาท้ังสถานะความเสี่ยงของกลุมประเทศหรือพ้ืนที่ อวัยวะหรือสวนท่ีมีความเสี่ยงตอ

โรควัวบา และอายุโค 

๕.  กําหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่ไดจากโค ตองแสดงเอกสารหรือหลักฐานประกอบการนําเขา

อาหารท่ีไดจากโค ณ ดานอาหารและยา ทุกคร้ังที่นําเขา (ขอ ๖ ถึง ๘ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข) 

๖.  วันบงัคับใช: ตั้งแตวันท่ี ๒๑ กรกฎาคม ๒๕๕๙ เปนตนไป 

๗.  ผูใดฝาฝนไมปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศฉบับน้ี มีความผิดตามมาตรา ๔๗ หรือมาตรา ๔๙ 

หรือมาตรา ๕๐ แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ แลวแตกรณี เชน ความผิดตามมาตรา ๕๐ แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ มีโทษจําคุกตั้งแตหกเดือนถึงสองป และปรับตั้งแตหาพันบาทถึงสองหม่ืนบาท 

อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนยิ่งขึ้นในการปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข จึงไดจัดทํา

สรุปสาระสําคัญ หลักฐานหรือหนังสือรับรอง และตวัอยางหนังสือรับรอง ไวในบัญชีหมายเลข ๑ ถึง ๓ แนบทาย

ประกาศสํานักงาน ฉบับน้ี ดังนี ้

บัญชีหมายเลข ๑  สรุปสาระสําคัญตามประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๗) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

เร่ือง กําหนดหลักเกณฑและเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา 

บัญชีหมายเลข ๒  ตารางสรุปขอกําหนดเง่ือนไข และหลักฐานหรือหนังสือรับรองประกอบการนําเขาอาหารที่มี

ความเสี่ยงจากโรควัวบา 

บัญชีหมายเลข ๓  ตัวอยางหนังสือรับรอง 
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สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศใหทราบโดยท่ัวกัน และขอใหผูท่ีเกี่ยวของ

ปฏิบัติใหถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวโดยเครงครัด หากมีขอสงสัยประการใด ติดตอสอบถาม

ไดที่ สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท ๐ ๒๕๙๐ ๗๑๗๓ ในเวลา

ราชการ 

ประกาศ ณ วันท่ี ๓ สงิหาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 

 
 

บุญชยั สมบูรณสุข 
(นายบุญชยั สมบูรณสขุ) 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

892



  
บัญ

ชีห
มา

ยเ
ลข

 ๑
 

แน
บท

าย
ปร

ะก
าศ

สํา
นัก

งา
นค

ณ
ะก

รร
มก

าร
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 เร่ื
อง

 ค
ําช

ี้แจ
งป

ระ
กา

ศป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สขุ
 (ฉ

บบั
ที ่

๓๗
๗)

 พ
.ศ

. ๒
๕๕

๙ 
เร่ื

อง
 กํ

าห
นด

หลั
กเ

กณ
ฑแ

ละ
เงื่อ

นไ
ข 

กา
รนํ

าเ
ขา

อา
หา

รท่ี
มีค

วา
มเ

สีย่
งจ

าก
โร

ควั
วบ

า 
                        

สรุ
ปส

าร
ะสํ

าคั
ญ

ตา
มป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 (ฉ
บับ

ที่ 
๓๗

๗)
 พ

.ศ
. ๒

๕๕
๙ 

เร่ื
อง

 ก
ําห

นด
หลั

กเ
กณ

ฑ
แล

ะเ
ง่ือ

นไ
ขก

าร
นํา

เข
าอ

าห
าร

ที่มี
คว

าม
เส่ี

ยง
จา

กโ
รค

ววั
บา

 

ขอ
 ๓

 อ
าห

าร
ที่นํ

าเ
ขา

ได
  

โด
ยไ

มมี
เง่ื

อน
ไข

ตา
มก

ลุม
ปร

ะเ
ทศ

หร
ือพ้ื

นท
 ี่ 

ที่ผ
ลิต

วัต
ถุดิ

บห
รือ

สว
นผ

สม
นัน้

 

ขอ
 ๔

 อ
าห

าร
ทีนํ่

าเ
ขา

ได
  

โด
ยม

ีเง่ื
อน

ไข
ตา

มก
ลุม

ปร
ะเ

ทศ
หรื

อพ้ื
นท

 ี่ 
ที่ผ

ลิต
วัต

ถุด
บิห

รอื
สว

นผ
สม

น้ัน
 

 

ขอ
 ๕

 อ
าห

าร
ทีห่

าม
นํา

เข
า 

 

ขอ
 ๒

 ส
ถา

นะ
คว

าม
เส

ี่ยง
จา

กโ
รค

วัว
บา

ขอ
งโ

คใ
น

ปร
ะเ

ทศ
หร

ือพ้ื
นท

 ี่ 
แบ

งเ
ปน

 ๓
 ก

ลุม
 

 
 

 

กลุ
มท

ี่ ๑
 ป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ที่ท

ี่มี
คว

าม
เส่ี

ยง
จา

กโ
รค

วัว
บา

นอ
ยม

าก
 

(N
eg

lig
ib

le
 B

SE
 R

isk
) 

กล
ุมท

ี่ ๒
 ป

ระ
เท

ศห
รือ

พ
ื้นท

ี่ที่ม
ี

คว
าม

เส
ี่ย

งจ
าก

โร
คว

ัว
บ

าท
ี่

คว
บค

ุมไ
ด 

(C
on

tr
ol

le
d 

BS
E 

Ri
sk

) 

กลุ
มท

ี่ ๓
 ป

ระ
เท

ศห
รือ

พ
ื้นท

ี่ที่
ยัง

ไม
มีก

าร
ปร

ะเ
มิน

คว
าม

เส
ี่ยง

จา
กโ

รค
วัว

บา
 

(U
nd

et
er

m
in

ed
 B

SE
 R

isk
) 

(๑
) เ

นื้อ
โค

สด
 แ

ละ
ผลิ

ตภั
ณ

ฑ
เน

ื้อโ
ค 

ที่ม
ิใช

 ข
อ 

๓ 

(๒
) 

เจ
ลา

ติน
แล

ะค
อล

ลา
เจ

นจ
าก

กร
ะดู

ก 

(๓
) T

all
ow

 ท
ี่มิใ

ช 
Ta

llo
w 

≤๐
.๑

๕ 

(๔
) 

อน
ุพั

นธ
ขอ

ง 
Ta

llo
w

 ท
ี่มิใ

ช 
Ta

llo
w

 ≤
 ๐

.๑
๕ 

(๕
) 

ได
แค

ลเ
ซีย

มฟ
อส

เฟ
ต 

ที่มิ
ใช


ได

แค
ลเ

ซีย
ม 0

 

(๖
) ผ

ลิต
ภัณ

ฑ
เน

ื้อโ
คท

ี่มี 
(๑

)-(
๕

) 
เป

นส
วน

ปร
ะก

อบ
 

(๑
) 

นม
 ผ

ลิต
ภัณ

ฑ
นม

 แ
ละ

หน
ัง 

(๒
) เ

จล
าติ

นแ
ละ

คอ
ลล

าเจ
นจ

าก
หน

ัง 

(๓
) 

ไข
มัน

สกั
ดท

ี่มีส
ิ่งป

นเ
ปอ

นท
ี่ไม


ละ

ลา
ย 

≤ 
๐.

๑๕
%

 (
Ta

llo
w 

≤ 
๐.

๑๕
) แ

ละ
อน

ุพ
ันธ

 

(๔
) ไ

ดแ
คล

เซ
ียม

ฟอ
สเ

ฟต
ที่ไ

มม
ีโป

รตี
น

หร
ือไ

ขม
ัน 

(ได
แค

ลเ
ซีย

ม 0
 ) 

(๕
) 

เน
ื้อถ

อด
กร

ะดู
ก 

(๖
) 

เล
ือด

โค
แล

ะผ
ลิต

ภัณ
ฑ

พล
อย

ได


จา
กเ

ลือ
ดโ

ค 

(๗
) ผ

ลิต
ภัณ

ฑ
เน

ื้อโ
คท

ี่มี 
(๑

)-(
๖)

 
เป

นส
วน

ปร
ะก

อบ
 

(๑
) ป

ระ
เท

ศ/
พ้ืน

ที่ 
กล

ุมท
ี่ ๒

 

(ก
) 

ตอ
มท

อน
ซิล

 ลํ
าไ

สเ
ล็ก

สว
นป

ลา
ย 

จา
กโ

คท
ุกช

วง
อา

ยุ 

(ข
) ส

มอ
ง 

ลูก
ตา

 ไข
สัน

หลั
ง 

กะ
โห

ลก
 ก

ระ
ดูก

สัน
หลั

ง 
จา

กโ
คอ

ายุ
 >

๓๐
 เด

ือน
 

(ค
) 

เน
ื้อจ

าก
สว

นท่ี
ติด

กะ
โห

ลก
แล

ะก
ระ

ดูก
สัน

หลั
ง 

ท่ีเ
ลา

ะโ
ดย

เค
รื่อ

งจั
กร

 จ
าก

โค
อา

ยุ 
>๓

๐ 
เด

ือน
 

(ง
) 

เน
ื้อโ

คส
ดท่ี

ปน
เป

อน
 (

ก)
-(

ค)
 

(จ
) 

ผลิ
ตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

คท
ี่มี 

(ก
)-(

ง)
 เป

นส
วน

ปร
ะก

อบ
 

(๒
) ป

ระ
เท

ศ/
พ้ืน

ที่ 
กล

ุมท
ี่ ๓

 

(ก
) 

ตอ
มท

อน
ซิล

 ลํ
าไ

สเ
ล็ก

สว
นป

ลา
ย 

จา
กโ

คท
ุกช

วง
อา

ยุ 

(ข
) ส

มอ
ง 

ลูก
ตา

 ไข
สัน

หลั
ง 

กะ
โห

ลก
 ก

ระ
ดูก

สัน
หลั

ง 
จา

กโ
คอ

ายุ
 >

๑๒
 เด

ือน
 

(ค
) 

เน้ื
อจ

าก
สว

นท
ี่ติด

กะ
โห

ลก
แล

ะก
ระ

ดูก
สัน

หลั
ง 

ที่เ
ลา

ะโ
ดย

เค
รื่อ

งจั
กร

 จ
าก

โค
อา

ยุ 
>๑

๒ 
เด

ือน
 

(ง
) 

เน
ื้อเ

ยื่อ
ระ

บบ
ปร

ะส
าท

แล
ะเ

นื้อ
เย

ื่อนํ้
าเ

หลื
อง

 ใ
นร

ะห
วา

งก
ระ

บว
นก

าร
ถอ

ดก
ระ

ดูก
 

(จ
) 

เน้ื
อโ

คส
ดท

ี่ปน
เป

อน
 (

ก)
-(ง

) 

(ฉ
) 

Ta
llo

w
 ท่ี

ไม
ใช

 T
al

lo
w 

≤ 
๐๑

๕ 

(ช
) 

ผลิ
ตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

คท
ี่มี 

(ก
)-(

ฉ)
 เป

นส
วน

ปร
ะก

อบ
 

หม
าย

เห
ต ุ

“เ
น้ือ

โค
สด

” 
แล

ะ 
“ผ

ลิต
ภัณ

ฑ
เน

ื้อโ
ค”

 ห
มา

ยค
วา

มต
าม

นิย
าม

ใน
ขอ

 ๒
 

ขอ
งป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

 

893



   

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

กา
รนํ

าเข
า 

หล
ักฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

(แ
สด

งต
อพ

นกั
งา

นเ
จา

หน
าท

ี่ ณ
 ด

าน
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 ท
กุค

ร้ัง
ที่นํ

าเ
ขา

) 

ขอ
 ๖

 
อา

หา
รต

าม
ขอ

 ๓
 (๒

) (
๓)

 แ
ละ

 (๔
) ข

อง
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

 ได
แก

 
(๑

) เ
จล

าต
ินแ

ละ
คอ

ลล
าเ

จน
ที่ไ

ดจ
าก

หนั
ง 

(๒
) ไข

มัน
สก

ัด (
tal

low
) ท่ี

มีส
ิ่งป

นเป
อน

ท่ีไ
มล

ะล
าย

 
ไม

เกิ
นร

อย
ละ

 ๐
.๑

๕ 
โด

ยนํ้
าห

นัก
 แ

ละ
อนุ

พัน
ธ

ขอ
งไข

มัน
สกั

ด 
(ta

llo
w 

de
riv

ati
ve

s) 
ดัง

กล
าว

 
(๓

) ไ
ดแ

คล
เซี

ยม
ฟอ

สเฟ
ตท่ี

ไม
มีโ

ปร
ตีน

หรื
อไ

ขมั
น 

รว
มถ

ึงผ
ลิต

ภัณ
ฑอ่ื

นท่ี
มี 

“ผ
ลิต

ภัณ
ฑ

เน้ื
อโ

ค”
   

ท่ีก
ลา

วม
าข

าง
ตน

 เป
นส

วน
ปร

ะก
อบ

 

ตอ
งม

ีหล
ักฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง จ

าก
หน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ที่รั

บผิ
ดช

อบ
ขอ

งป
ระ

เท
ศผ

ูผล
ิต 

หรื
อห

นว
ยง

าน
อ่ืน

ทีไ่
ดรั

บก
าร

ยอ
มรั

บจ
าก

หน
วย

งา
น

ขอ
งรั

ฐท่ี
รับ

ผิด
ชอ

บข
อง

ปร
ะเ

ทศ
ผูผ

ลิต
 ด

ังน
ี้ 

(๑
) ห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งส

ือรั
บร

อง
วา

 “
ได

จา
กห

นัง
” 

(๒
) ห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งส

ือรั
บร

อง
ที่แ

สด
งว

า 
“ม

ีส่ิง
ปน

เป
อน

ท่ีไ
มล

ะล
าย

ไม
เก

ินร
อย

ละ
 ๐

.๑
๕ 

โด
ยนํ้

าห
นัก

” 
เช

น 
ผล

กา
รต

รว
จวิ

เค
รา

ะห
 

 

 (๓
) ห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งส

ือรั
บร

อง
ที่แ

สด
งว

า 
“ม

ีส่ิง
ปน

เป
อน

ท่ีไ
มล

ะล
าย

ไม
เก

ินร
อย

ละ
 ๐

.๑
๕ 

โด
ยนํ้

าห
นัก

” 
เช

น 
ผล

กา
รต

รว
จวิ

เค
รา

ะห
 

ขอ
 ๗

 
เน้ื

อโ
คส

ด*
 ต

าม
ขอ

 ๓
(๕

) (
๖)

 แ
ละ

ขอ
 ๔

(๑
) 

ขอ
งป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 

* ต
าม

นิย
าม

 “
เน้ื

อโ
คส

ด”
 

เช
น 

- เ
นื้อ

ถอ
ดก

ระ
ดูก

 

- เ
ลือ

ดโ
ค 

- เ
น้ือ

โค
สด

อ่ืน
ท่ีไ

ดจ
าก

โค
ที่ไ

มใ
ชเ

นื้อ
โค

สด
ตา

ม
ขอ

 ๓
 ข

อง
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

 

เช
น 

เน
ื้อต

ิดก
ระ

ดูก
  เ

คร่ื
อง

ใน
  ป

าก
หน

าม
วัว

 

(b
ee

f l
ip 

m
ea

t) 
 เอ็

น 
 ก

ระ
ดูก

  ไ
ขม

ัน 
 นํ้

าด
ี 

ตอ
งม

ีหลั
กฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

จา
กห

นว
ยง

าน
ตา

ม 
๑ 

แล
ะ 

๒ 
ดัง

น้ี 
๑.

 ก
รม

ปศ
ุสัต

ว 

(ก
) รั

บร
อง

วา
ผา

นก
าร

ตร
วจ

สอ
บแ

ละ
รับ

รอ
งแ

หล
งผ

ลิต
โค

มีช
ีวิต

แล
ะซ

าก
โค

 ห
รือ

 

(ข
) ห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งส

ืออ
นุญ

าต
กา

รนํ
าเ

ขา
 (i

m
po

rt 
pe

rm
it)

  

แล
ะ 

๒.
 ห

นว
ยง

าน
ขอ

งรั
ฐท่ี

รับ
ผิด

ชอ
บข

อง
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

 ห
รือ

หน
วย

งา
นอ่ื

นท่ี
ได

รับ
กา

รย
อม

รับ
จา

กห
นว

ยง
าน

ขอ
งรั

ฐท
ี่รับ

ผิด
ชอ

บข
อง

ปร
ะเ

ทศ
ผูผ

ลิต
 

(ก
) สํ

าเ
นา

หน
ังส

ือรั
บร

อง
สุข

อน
ามั

ยซ
าก

โค
 (H

ea
lth

 C
er

tif
ica

te
) ท่ี

แส
ดง

รา
ยล

ะเ
อีย

ดต
าม

ท่ีร
ะบ

ุไว
ใน

ขอ
กํา

หน
ดแ

ละ
เง

ื่อน
ไข

 
ตา

มข
อ 

๓ 
(๕

) ห
รือ

 (๖
) ห

รือ
ขอ

 ๔
 (๑

) ข
อง

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
 

 สรุ
ปส

าร
ะส

าํคั
ญ

ตา
มป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 (ฉ
บับ

ที่ 
๓๗

๗)
 พ

.ศ
. ๒

๕๕
๙ 

เร่ื
อง

 กํ
าห

นด
หล

ักเ
กณ

ฑ
แล

ะเ
ง่ือ

นไ
ขก

าร
นํา

เข
าอ

าห
าร

ที่มี
คว

าม
เส่ี

ยง
จา

กโ
รค

ววั
บา

 (ต
อ)

 894



  
  ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

กา
รนํ

าเข
า 

หล
ักฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

(แ
สด

งต
อพ

นกั
งา

นเ
จา

หน
าท

ี่ ณ
 ด

าน
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 ท
กุค

ร้ัง
ที่

นํา
เข

า)
 

ขอ
 ๘

 
ผลิ

ตภ
ัณฑ

เน้ื
อโ

ค*
 

* ต
าม

นิย
าม

 “
ผล

ิตภ
ัณฑ

เน้ื
อโ

ค”
 

เช
น 

- ผ
ลติ

ภัณ
ฑจ

าก
เน้ื

อถ
อด

กร
ะด

ูก 

- ผ
ลติ

ภัณ
ฑจ

าก
เล

ือด
โค

 

- ผ
ลติ

ภัณ
ฑจ

าก
สว

นส
ดอ่ื

นท่ี
ได

จา
กโ

ค 

- เ
จล

าต
ินแ

ละ
คอ

ลล
าเจ

นท่ี
ได

จา
กก

ระ
ดกู

 
- T

all
ow

 ท
ี่ไม

ใช
 T

all
ow

 ต
าม

ขอ
 ๓

(๓
) ข

อง

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
 แ

ละ
อนุ

พัน
ธ

ขอ
ง T

all
ow

 ด
ังก

ลา
ว 

- 
ได

แค
ลเ

ซีย
มฟ

อส
เฟ

ต 
ท่ีไ

มใ
ชต

าม
ขอ

 ๓
(๔

) 
ขอ

งป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สุข
 

รว
มถ

ึงผ
ลิต

ภัณ
ฑ

ท่ีมี
อา

หา
รด

ังก
ลา

วเ
ปน

สว
นผ

สม
 

ตอ
งม

ีหลั
กฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

ตา
ม 

๑ 
แล

ะ 
๒ 

ดัง
น้ี 

๑.
 ห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หน
ังส

ือรั
บร

อง
กา

รต
รว

จส
อบ

วัต
ถุด

ิบห
รือ

สว
นผ

สม
ที่ไ

ดจ
าก

โค
 ซ่ึ

งแ
บง

เป
น 

๒ 
กร

ณี
 ได

แก
 

(ก
) ก

รณี
วัต

ถุด
ิบห

รือ
สว

นผ
สม

เป
น 

“เ
น้ือ

โค
สด

” 
เช

น 
เน้ื

อโ
ค 

เค
ร่ือ

งใน
 เล

ือด
 นํ้

าด
ี ก

ระ
ดูก

 ต
อง

มีห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งสื
อรั

บร
อง

กา
ร

ตร
วจ

สอ
บแ

ละ
รับ

รอ
งแ

หล
งผ

ลิต
โค

มีช
ีวิต

แล
ะซ

าก
โค

 ห
รือ

หลั
กฐ

าน
กา

รอ
นุญ

าต
นํา

เข
าซ

าก
โค

 ท่ี
ออ

กโ
ดย

กร
มป

ศุส
ัตว

 
เว

นแ
ตก

รณี
ที่ก

รม
ปศ

ุสัต
วไ

มส
าม

าร
ถอ

อก
หล

ักฐ
าน

หรื
อห

นัง
สือ

รับ
รอ

งด
ังก

ลา
วไ

ด 
ตอ

งมี
หล

ักฐ
าน

หรื
อห

นัง
สือ

รับ
รอ

งก
าร

ตร
วจ

สอ
บแ

ละ
รับ

รอ
งแ

หล
งผ

ลิต
โค

มีช
ีวิต

แล
ะซ

าก
โค

ท่ีแ
สด

งว
าวั

ตถ
ุดิบ

หรื
อส

วน
ผส

มน
ั้นเ

ปน
ไป

ตา
มข

อกํ
าห

นด
แล

ะเ
งื่อ

นไ
ข 

(โด
ยใ

หแ
สด

ง

รา
ยล

ะเ
อีย

ดข
อกํ

าห
นด

แล
ะเ

งื่อ
นไ

ขใ
นป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

) ท่ี
ออ

กโ
ดย

หน
วย

งา
นข

อง
รัฐ

ท่ีรั
บผิ

ดช
อบ

ขอ
งป

ระ
เท

ศผ
ูผล

ิตวั
ตถ

ุดิบ
หรื

อส
วน

ผส
มน

ั้นห
รือ

หน
วย

งา
นอ

ื่นท
ี่ได

รับ
กา

รย
อม

รับ
จา

กห
นว

ยง
าน

ขอ
งรั

ฐท่ี
รับ

ผิด
ชอ

บน
ั้น 

ซึ่ง
ลง

นา
มโ

ดย
สัต

วแ
พท

ยผู
มอํี

าน
าจ

หน
าท่ี

ขอ
ง

ปร
ะเ

ทศ
ผูผ

ลิต
ดัง

กล
าว

 

(ข
) ก

รณี
วัต

ถุด
ิบห

รือ
สว

นผ
สม

เป
น 

“ผ
ลิต

ภัณ
ฑเ

น้ือ
โค

” 
เช

น 
เจ

ลา
ติน

หรื
อค

อล
ลา

เจ
น 

(ใน
กา

รผ
ลิต

แค
ปซู

ล 
หรื

อผ
สม

ใน
ผล

ิตภ
ัณ

ฑ
อา

หา
รต

าง
ๆ)

 ไส
ท่ีทํ

าจ
าก

เจ
ลา

ติน
หรื

อค
อล

ลา
เจ

นส
ําห

รับ
บร

รจุ
ไส

กร
อก

 (c
as

in
g)

 ต
อง

มีห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งสื
อรั

บร
อง

 ท่ี
แส

ดง
วา

เจ
ลา

ตนิ
หรื

อ
คอ

ลล
าเ

จน
น้ัน

เป
นไ

ปต
าม

ขอ
กํา

หน
ดแ

ละ
เง่ื

อน
ไข

 (โ
ดย

ให
แส

ดง
รา

ยล
ะเ

อีย
ดข

อกํ
าห

นด
แล

ะเ
งื่อ

นไ
ขใ

นป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สขุ
) ท่ี

ออ
ก

โด
ยห

นว
ยง

าน
ขอ

งรั
ฐท่ี

รับ
ผิด

ชอ
บข

อง
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

วัต
ถุด

ิบห
รือ

สว
นผ

สม
น้ัน

หรื
อห

นว
ยง

าน
อ่ืน

ท่ีไ
ดรั

บก
าร

ยอ
มรั

บจ
าก

หน
วย

งา
นข

อง
รัฐ

ท่ี

รับ
ผิด

ชอ
บน้ั

น เว
นแ

ต 
หน

วย
งา

นด
ังก

ลา
วไ

มส
าม

าร
ถอ

อก
หล

ักฐ
าน

หรื
อห

นัง
สือ

รับ
รอ

งไ
ด 

ให
ใช

หล
ักฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
งก

าร
ตร

วจ
ปร

ะเ
มิน

แล
ะ

รับ
รอ

งจ
าก

หน
วย

งา
นป

ระ
เมิ

น 
ท่ีแ

สด
งว

าส
ถา

นท่ี
ผล

ิตวั
ตถ

ุดิบ
หรื

อส
วน

ผส
มน้ั

นม
ีระ

บบ
ปร

ะก
ันค

ุณ
ภา

พ 
(Q

ua
lit

y 
As

su
ra

nc
e 

Sy
ste

m
) ไ

ดแ
ก 

HA
CC

P 
หรื

อ 
ISO

 2
20

00
 : 2

00
5 

หรื
อเ

กณ
ฑอ

ื่นห
รือ

ระ
บบ

สา
กล

อ่ืน
ท่ีมี

คว
าม

เที
ยบ

เท
า ต

าม
ท่ีค

ณ
ะก

รร
มก

าร
อา

หา
รใ

หค
วา

มเ
ห็น

ชอ
บ 

แล
ะแ

นบ

แผ
นง

าน
 H

AC
CP

 (H
AC

CP
 p

la
n)

 ท่ี
มีก

าร
วิเ

คร
าะ

หอั
นต

รา
ยจ

าก
โร

ควั
วบ

าข
อง

ผูผ
ลิต

วัต
ถุด

ิบห
รือ

สว
นผ

สม
น้ัน

 ป
ระ

กอ
บห

นัง
สือ

รับ
รอ

งร
ะบ

บ

ปร
ะกั

นค
ุณ

ภา
พ 

ดัง
กล

าว
 

แล
ะ 

 

สรุ
ปส

าร
ะสํ

าคั
ญ

ตา
มป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 (ฉ
บับ

ที่ 
๓๗

๗)
 พ

.ศ
. ๒

๕๕
๙ 

เร่ื
อง

 กํ
าห

นด
หลั

กเ
กณ

ฑแ
ละ

เง่ื
อน

ไข
กา

รนํ
าเ

ขา
อา

หา
รท

ี่มีค
วา

มเ
สี่ย

งจ
าก

โร
คว

ัวบ
า 

(ต
อ)

 

895



    

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

กา
รนํ

าเข
า 

หล
ักฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

(แ
สด

งต
อพ

นกั
งา

นเ
จา

หน
าท

ี่ ณ
 ด

าน
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 ท
กุค

ร้ัง
ที่นํ

าเ
ขา

) 

ขอ
 ๘

 
(ต

อ)
 

 
๒.

 ห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งส
ือรั

บร
อง

คว
าม

ปล
อด

ภัย
ผล

ิตภ
ัณ

ฑเ
นื้อ

โค
 (H

ea
lth

 C
er

tif
ica

te
) ซ

ึ่งแ
บง

เป
น 

๒ 
กร

ณี
 ได

แก
 

(ก
) 

หลั
กฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

ที่อ
อก

โด
ยห

นว
ยง

าน
ขอ

งรั
ฐท่ี

รับ
ผิด

ชอ
บข

อง
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

 ห
รือ

หน
วย

งา
นอ

ื่นท่ี
ได

รับ
กา

ร
ยอ

มรั
บจ

าก
หน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ที่รั

บผ
ิดช

อบ
น้ัน

 ท่ี
ตอ

งร
ะบ

ุ 

: แ
หล

งท่ี
มา

ขอ
งวั

ตถ
ุดิบ

หรื
อส

วน
ผส

มท่ี
ได

จา
กโ

คท่ี
ใช

ใน
กา

รผ
ลิต

ผล
ิตภ

ัณ
ฑเ

น้ือ
โค

 
: 

วัต
ถุด

ิบห
รือ

สว
นผ

สม
ท่ีไ

ดจ
าก

โค
ท่ีใ

ชใ
นก

าร
ผลิ

ตผ
ลิต

ภัณ
ฑเ

น้ือ
โค

ดัง
กล

าว
 เป

นไ
ปต

าม
ขอ

กํา
หน

ดแ
ละ

เง
ื่อน

ไข
 (โ

ดย
ให

แส
ดง

รา
ยล

ะเ
อีย

ดข
อก

ําห
นด

แล
ะเง

ื่อน
ไข

ใน
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

) เ
ชน

 ไส
กร

อก
เน้ื

อผ
สม

ตับ
 เลื

อด
 แ

ละ
เจ

ลล
าต

ิน 
: วั

ตถ
ุดิบ

ที่ไ
ด

จา
กโ

ค 
ได

แก
 เน

ื้อโ
ค 

ตับ
 เล

ือด
 เจ

ลา
ติน

 แ
ละ

ไส
ท่ีใ

ชบ
รร

จุไ
สก

รอ
ก 

(ca
sin

g) 
ตอ

งร
ะบ

ุรา
ยล

ะเ
อีย

ดข
อกํ

าห
นด

แล
ะเ

งื่อ
นไ

ขใ
น

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
 

: ไ
มม

ีกา
รป

นเ
ปอ

นส
าร

กอ
โร

ควั
วบ

าใ
นร

ะห
วา

งก
าร

เก็
บรั

กษ
าวั

ตถ
ุดิบ

 ก
ระ

บว
นก

าร
ผล

ิตอ
าห

าร
แล

ะก
าร

เก
็บรั

กษ
าผ

ลิต
ภัณ

ฑ
เน้ื

อโ
คด

ังก
ลา

ว 
หรื

อ 

(ข
) ห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หน
ังส

ือรั
บร

อง
กา

รต
รว

จป
ระ

เมิ
นแ

ละ
รับ

รอ
งจ

าก
หน

วย
งา

นป
ระ

เม
ิน 

ที่แ
สด

งว
าส

ถา
นท่ี

ผล
ิตผ

ลิต
ภัณ

ฑอ
าห

าร
นัน้

มีร
ะบ

บป
ระ

กัน
คุณ

ภา
พ 

(Q
ua

lit
y 

As
su

ra
nc

e 
Sy

st
em

) ไ
ดแ

ก 
HA

CC
P 

หรื
อ 

ISO
 2

20
00

 : 
20

05
 ห

รือ
เก

ณ
ฑ

อื่น
หรื

อร
ะบ

บส
าก

ลอ่ื
นท่ี

มี
คว

าม
เที

ยบ
เท

า ต
าม

ท่ีค
ณ

ะก
รร

มก
าร

อา
หา

รให
คว

าม
เห

็นช
อบ

 แ
ละ

แน
บแ

ผน
งา

น 
HA

CC
P 

(H
AC

CP
 p

la
n)

 ท่ี
มีก

าร
วิเ

คร
าะ

หอ
ันต

รา
ยจ

าก
โร

ค
วัว

บา
ขอ

งผ
ูผลิ

ตผ
ลิต

ภัณ
ฑเ

นื้อ
โค

น้ัน
 ป

ระ
กอ

บห
นัง

สือ
รับ

รอ
งร

ะบ
บป

ระ
กัน

คุณ
ภา

พ 
ดัง

กล
าว

 (ใ
นก

รณี
หน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ท่ีรั

บผ
ิดช

อบ
ขอ

ง

ปร
ะเ

ทศ
ผูผ

ลิต
 ไม

สา
มา

รถ
ออ

กห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งส
ือรั

บร
อง

ตา
ม 

(ก
) ไ

ด)
 

     

สรุ
ปส

าร
ะสํ

าคั
ญ

ตา
มป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 (ฉ
บับ

ที่ 
๓๗

๗)
 พ

.ศ
. ๒

๕๕
๙ 

เร่ื
อง

 กํ
าห

นด
หลั

กเ
กณ

ฑแ
ละ

เง่ื
อน

ไข
กา

รนํ
าเ

ขา
อา

หา
รท

ี่มีค
วา

มเ
สี่ย

งจ
าก

โร
คว

ัวบ
า 

(ต
อ)

 

896



  
บัญ

ชีห
มา

ยเ
ลข

 ๒
 

แน
บท

าย
ปร

ะก
าศ

สํา
นัก

งา
นค

ณ
ะก

รร
มก

าร
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 เร่ื
อง

 ค
ําช

ี้แจ
งป

ระ
กา

ศป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สขุ
 (ฉ

บบั
ที ่

๓๗
๗)

 พ
.ศ

. ๒
๕๕

๙ 
เร่ื

อง
 ก

ําห
นด

หลั
กเ

กณ
ฑแ

ละ
เง

ือ่น
ไข

 
กา

รนํ
าเ

ขา
อา

หา
รท่ี

มีค
วา

มเ
สีย่

งจ
าก

โร
ควั

วบ
า 

 

ตา
รา

งส
รุป

ขอ
กํา

หน
ดเ

ง่ือ
นไ

ข 
แล

ะห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งสื
อรั

บร
อง

ปร
ะก

อบ
กา

รนํ
าเ

ขา
อา

หา
รท

ี่มีค
วา

มเ
ส่ีย

งจ
าก

โร
คว

ัวบ
า 

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 
ขอ

กํา
หน

ดเ
ง่ือ

นไ
ข 

(ท
ี่ตอ

งป
ฏิบ

ัติแ
ละ

ระ
บุใ

นเ
อก

สา
ร)

 

หล
ักฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งแ
หล

งผ
ลิต

โค
/ซ

าก
โค

 
[ ก

รม
ปศุ

สัต
ว 

] 
หน

ังส
ือร

ับร
อง

 /
CO

A*
 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

] 

ขอ
 ๓

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
ไม

มีเ
งื่อ

นไ
ขต

าม
กล

ุมป
ระ

เท
ศห

รือ
พื้น

ท่ีท่ี
ผล

ิตวั
ตถุ

ดิบ
หร

ือส
วน

ผส
มน้ั

น)
 

ขอ
 ๓

(๑
) 

นม
 ผ

ลติ
ภัณ

ฑน
ม 

หนั
ง 

รว
มถ

ึงผ
ลติ

ภัณ
ฑท่ี

มีอ
าห

าร
ดงั

กล
าว

 

- 


  


 

ขอ
 ๓

(๒
) 

เจ
ลา

ติน
แล

ะค
อล

ลา
เจ

นจ
าก

หนั
ง 

รว
มถ

ึงผ
ลติ

ภัณ
ฑท่ี

มีเ
จล

าต
ินด

ังก
ลา

ว 

- 


  


 
(ข

อ 
๖(

๑)
) 

ขอ
 ๓

(๓
) 

ไข
มัน

สกั
ดท่ี

มีส่ิ
งป

นเ
ปอ

นท
ี่ไม

ละ
ลา

ย 
ไม

เก
ิน 

๐.
๑๕

%
  

รว
มถ

ึงผ
ลติ

ภัณ
ฑท

ี่มีไ
ขมั

นส
กัด

ดงั
กล

าว
 

- 


  


 
(ข

อ 
๖(

๒)
) 

ขอ
 ๓

(๔
) 

ได
แค

ลเ
ซีย

มฟ
อส

เฟ
ตท่ี

ไม
มีโ

ปร
ตีน

หรื
อไ

ขมั
น 

รว
มถ

ึงผ
ลติ

ภัณ
ฑท

ี่มีอ
าห

าร
ได

แค
ลเ

ซีย
มฟ

อส
เฟ

ตฯ
 ด

ังก
ลา

ว 

- 


  


 
(ข

อ 
๖(

๓)
) 

 *
 C

er
tif

ica
te

 o
f a

na
ly

sis
  


 ไม

ตอ
งม

ีหลั
กฐ

าน
หรื

อห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

   
 

 ต
อง

มีห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หน

ังสื
อร

ับร
อง

 (ต
าม

ที่ร
ะบ

ุไว
ใน

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
ขอ

น้ัน
ๆ)

 

  
 

897



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 
ขอ

กํา
หน

ดเ
ง่ือ

นไ
ข 

(ท
ี่ตอ

งป
ฏบิ

ติัแ
ละ

ระ
บุใ

นเ
อก

สา
ร)

 

หลั
กฐ

าน
หร

ือห
นัง

สือ
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งแ
หล

งผ
ลิต

โค
/ซ

าก
โค

 
[ ก

รม
ปศ

ุสัต
ว 

] 
He

al
th

 C
er

tif
ica

te
 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

] 

ขอ
 ๓

 (ต
อ)

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
ไม

มีเ
งื่อ

นไ
ขต

าม
กล

ุมป
ระ

เท
ศห

รือ
พ้ืน

ท่ีท่ี
ผล

ิตวั
ตถุ

ดิบ
หรื

อส
วน

ผส
มน

ั้น)
 

ขอ
 ๓

(๕
) 

เน
ื้อถ

อด
กร

ะด
ูก 

(de
bo

ne
d 

ske
let

al 
m

us
cle

 
m

ea
t) 

[ 
ไม

รว
มเ

น้ือ
จา

กส
วน

ที่ต
ิดก

ระ
ดูก

ซ่ึง
เล

าะ
ออ

กไ
ดโ

ดย
ใช

เค
ร่ือ

งจั
กร

 (m
ec

ha
ni

ca
lly

 
se

pa
ra

te
d 

m
ea

t, 
M

SM
) ]

 

ได
จา

ก 
(๑

) โ
คผ

าน
กา

รต
รว

จโ
รค

กอ
นแ

ละ
หลั

งฆ
า 

โด
ยไ

มพ
บว

าเ
ปน

โร
ควั

วบ
าห

รือ
สง

สัย
วา

เป
นโ

รค
วัว

บา
 

(๒
) วิ

ธีก
าร

ฆา
โค

ที่ไ
มทํ

าใ
หส

มอ
งห

รือ
ไข

สัน
หลั

ง 
ฉีก

ขา
ดแ

ละ
กร

ะจ
าย

 
(๓

) ไ
มมี

แล
ะไ

มป
นเ

ปอ
นก

ับ 
 

ก.
 ต

อม
ทอ

นซ
ิล 

ลํา
ไส

เล
็กส

วน
ปล

าย
 จ

าก
โค

ทุก
ชว

งอ
าย

ุ   ส
มอ

ง 
ลูก

ตา
   

ไข
สัน

หล
ัง ก

ะโ
หล

ก 
กร

ะด
ูกสั

นห
ลัง

 จ
าก

โค
อา

ยุ 
>๓

๐ 
เด

ือน
 จ

าก
กล

ุมท่ี
 ๒

 

ข.
 ต

อม
ทอ

นซ
ิล 

ลํา
ไส

เล
็กส

วน
ปล

าย
 จ

าก
โค

ทุก
ชว

งอ
าย

ุ  ส
มอ

ง 
ลูก

ตา
   

ไข
สัน

หล
ัง ก

ะโ
หล

ก 
กร

ะด
ูกสั

นห
ลัง

 จ
าก

โค
อา

ยุ 
>๑

๒ 
เด

ือน
 จ

าก
กล

ุมท่ี
 ๓

 


 

(ข
อ 

๗(
๑)

) 


 
(ข

อ 
๗(

๒)
) 

ขอ
 ๓

(๖
) 

เล
ือด

โค
แล

ะผ
ลติ

ภัณ
ฑพ

ลอ
ยไ

ดจ
าก

เลื
อด

โค
 

ได
จา

กโ
คท่ี

ฆา
โด

ยไ
มทํ

าใ
หส

มอ
งห

รือ
ไข

สัน
หล

ังฉ
ีกข

าด
แล

ะก
ระ

จา
ย 


 

(ข
อ 

๗(
๑)

) 


 
(ข

อ 
๗(

๒)
) 


 ต

อง
มีห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หน
ังส

ือร
ับร

อง
 (ต

าม
ที่ร

ะบ
ุไว

ใน
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

ขอ
น้ัน

ๆ)
 

         

898



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 
ขอ

กํา
หน

ดเ
ง่ือ

นไ
ข 

(ท
ี่ตอ

งป
ฏิบ

ตัแิ
ละ

ระ
บุใ

นเ
อก

สา
ร)

 

หล
กัฐ

าน
หร

อืห
นัง

สอื
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งก
าร

ตร
วจ

สอ
บ

วัต
ถุด

บิห
รือ

สว
นผ

สม
 

รับ
รอ

งค
วา

มป
ลอ

ดภั
ย 

ผล
ติภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 
เน

ื้อโ
คส

ด 
ผล

ติภั
ณ

ฑ
เน

ื้อโ
ค 

แห
ลง

ผลิ
ตโ

ค/
ซา

กโ
ค 

[ ก
รม

ปศ
ุสัต

ว 
/ ป

ระ
เทศ

ผูผ
ลิต


] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล 


] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล 
] 

ขอ
 ๓

 (ต
อ)

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
ไม

มีเ
งื่อ

นไ
ขต

าม
กล

ุมป
ระ

เท
ศห

รือ
พ้ืน

ท่ีท่ี
ผล

ิตวั
ตถ

ุดิบ
หร

ือส
วน

ผส
มน้ั

น)
 

ขอ
 ๓

(๗
) 

ผล
ิตภ

ัณ
ฑท่ี

มีเ
นื้อ

ถอ
ดก

ระ
ดูก

 ต
าม

ขอ
 ๓

(๕
) 

ขอ
งป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 เ
ปน

สว
นป

ระ
กอ

บ 

เน้ื
อถ

อด
กร

ะด
ูก 

ท่ีใ
ชเ

ป
นวั

ตถ
ุดิ

บห
รือ

สว
นผ

สม
ใน

กา
รผ

ลิต
ผล

ิตภ
ัณ

ฑ
ดัง

กล
าว

 
เป

นไ
ปต

าม
เง

ื่อน
ไข

 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ก
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ข
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 

 
ผล

ิตภ
ัณ

ฑท่ี
มีเ

ลือ
ดโ

คแ
ละ

ผล
ิตภ

ัณ
ฑพ

ลอ
ยไ

ด
จา

กเ
ลือ

ดโ
ค 

ตา
มข

อ 
๓(

๖)
 ข

อง
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

 เป
นส

วน
ปร

ะก
อบ

 

เล
ือด

โค
แล

ะผ
ลิต

ภัณ
ฑพ

ลอ
ยไ

ดจ
าก

เลื
อด

โค
 

ท่ีใ
ชเ

ปน
วัต

ถุด
ิบห

รือ
สว

นผ
สม

ใน
กา

รผ
ลิต

ผล
ิตภ

ัณ
ฑด

ังก
ลา

ว 
เป

นไ
ปต

าม
เง่ื

อน
ไข

 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ก
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ข
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 


 ต

อง
มีห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หน
ังสื

อร
ับร

อง
 (ต

าม
ที่ร

ะบ
ุไว

ใน
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

ขอ
นั้น

ๆ)
 


 ก

รณ
ีกร

มป
ศุส

ัตว
ไม

สา
มา

รถ
ออ

กห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หน

ังส
ือร

ับร
อง

ดัง
กล

าว
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

ไม
สา

มา
รถ

ออ
กห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หน
ังสื

อร
ับร

อง
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

ไม
ออ

ก 
He

al
th

 C
er

tif
ica

te
 

        

หรื
อ 

หรื
อ 

899



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 
ขอ

กํา
หน

ดเ
ง่ือ

นไ
ข 

(ท
ี่ตอ

งป
ฏบิ

ตัแิ
ละ

ระ
บุใ

นเ
อก

สา
ร)

 

ตา
มส

ถา
นะ

คว
าม

เส
ี่ยง

ขอ
งโ

คจ
าก

โร
ควั

วบ
าข

อง
ปร

ะเท
ศห

รือ
พ

ื้นท
ีท่ี่ผ

ลติ
วัต

ถุด
บิห

รือ
สว

นผ
สม

นัน้
 

หลั
กฐ

าน
หร

อืห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

ปร
ะก

อบ
กา

รนํ
าเ

ขา
 

รับ
รอ

งแ
หล

งผ
ลิต

โค
/ซ

าก
โค

 
[ ก

รม
ปศ

ุสัต
ว 

] 
He

alt
h 

Ce
rti

fic
at

e 
[ ป

ระ
เท

ศผู
ผลิ

ต 
] 

ขอ
 ๔

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
มีเ

ง่ือ
นไ

ขต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผล
ิตวั

ตถ
ุดิบ

หร
ือส

วน
ผส

มน้ั
น)

 

 
 

ปร
ะเ

ทศ
/พ้ื

นท
ี ่ก

ลุม
ที่ 

๑ 
Ne

gl
igi

bl
e 

BS
E 

Ri
sk

 
ปร

ะเ
ทศ

/พ้ื
นท

ี ่ก
ลุม

ที่ 
๒ 

Co
nt

ro
lle

d 
BS

E 
Ri

sk
 

ปร
ะเ

ทศ
/พ้ื

นท
ี ่ก

ลุม
ที่ 

๓ 
Un

de
te

rm
in

ed
 B

SE
 R

isk
 

 
 

ขอ
 ๔

(๑
) 

 
เน้ื

อโ
คส

ด 
 

[ ห
มา

ยถ
ึง 

เน
ื้อโ

คส
ดอ

ื่น 
ท่ีย

ังไ
มม

ีกา
รก

ลา
วถ

ึง
ใน

ขอ
 ๓

 ข
อง

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
 

เช
น

 เ
น้ื

อต
ิด

กร
ะด

ูก 
 

เค
ร่ือ

งใ
น 

ปา
กห

นา
มวั

ว 
(b

ee
f 

lip
 m

ea
t) 

 เอ
็น 

 
กร

ะด
ูก 

 ไข
มัน

  นํ้
าด

ี ] 
 

ได
จา

กโ
ค 

(๑
) ท่ี

เกิ
ดห

ลัง
มา

ตร
กา

รห
าม

ใช
 M

BM
 ห

รือ
กา

กไ
ขมั

น 
เป

นอ
าห

าร
เล

ี้ยง
สัต

ว 
(๒

) ท่ี
ผา

นก
าร

ตร
วจ

โรค
กอ

น
แล

ะห
ลัง

ฆา
 โด

ยไ
มพ

บว
า

เป
นโ

รค
วัว

บา
หรื

อส
งส

ัย
วา

เป
นโ

รค
วัว

บา
 

ได
จา

กโ
ค 

(๑
) ท

ี่เกิ
ดห

ลัง
มา

ตร
กา

รห
าม

ใช
 M

BM
 

หรื
อก

าก
ไข

มัน
 เป

นอ
าห

าร
เล้ี

ยง
สัต

ว 
(๒

) ท่ี
ผา

นก
าร

ตร
วจ

โรค
กอ

นแ
ละ

หล
ังฆ

า 
โด

ยไ
มพ

บว
าเ

ปน
โร

ควั
วบ

าห
รือ

สง
สัย

วา
เป

นโ
รค

วัว
บา

 
(๓

) ท่ี
ฆา

โด
ยไ

มทํ
าให

สม
อง

หรื
อไ

ขส
ัน

หล
ัง ฉ

ีกข
าด

แล
ะก

ระ
จา

ย 
(๔

) ไ
มมี

แล
ะไ

มป
นเ

ปอ
นกั

บ 
ก.

 ต
อม

ทอ
นซ

ิล 
ลํา

ไส
เล็

กส
วน

ปล
าย

 จา
กโ

คท
ุกช

วง
อา

ยุ 
ข.

 สม
อง

 ล
ูกต

า ไ
ขส

ันห
ลัง

 กะ
โห

ลก
 

กร
ะด

ูกส
ันห

ลัง
 จา

กโ
คอ

าย
ุ >

๓๐
 เด

ือน
 

ค.
 เน้ื

อจ
าก

สว
นท่ี

ติด
กะ

โห
ลก

แล
ะ

กร
ะด

ูกส
ันห

ลัง
 ท่ี

เล
าะ

โด
ยเ

คร่ื
อง

จัก
ร 

(M
SM

) จ
าก

โค
อา

ยุ 
>๓

๐ 
เด

ือน
 

ได
จา

กโ
ค 

(๑
) ท

ี่ไม
ได

เล้ี
ยง

ดว
ย 

M
BM

 ห
รือ

กา
ก

ไข
มัน

 
(๒

) ท่ี
ผา

นก
าร

ตร
วจ

โรค
กอ

นแ
ละ

หลั
งฆ

า 
โด

ยไ
มพ

บว
าเ

ป
นโ

รค
วัว

บ
าห

รือ
สง

สัย
วา

เป
นโ

รค
วัว

บา
 

(๓
) ท่ี

ฆา
โด

ยไ
มทํ

าให
สม

อง
หรื

อไข
สัน

หลั
ง 

ฉีก
ขา

ดแ
ละ

กร
ะจ

าย
 

(๔
) ไ

มม
ีแล

ะไ
มป

นเ
ปอ

นกั
บ 

ก.
 ต

อม
ทอ

นซิ
ล ล

ําไส
เล

็กส
วน

ปล
าย

 
จา

กโ
คทุ

กช
วง

อา
ยุ 

ข. 
สม

อง
 ลู

กต
า ไ

ขสั
นห

ลัง
 ก

ะโ
หล

ก 
กร

ะด
ูกส

ันห
ลัง

 จา
กโ

คอ
าย

ุ >
๑๒

 เด
ือน

 
ค. 

เน้ื
อจ

าก
สว

นท
ี่ติด

กะ
โห

ลก
แล

ะ
กร

ะด
ูกส

ันห
ลัง

 ท่ี
เล

าะ
โด

ยเ
คร่ื

อง
จัก

ร 
(M

SM
) จ

าก
โค

อา
ยุ 

>๑
๒ 

เด
ือน

 
ง. 

เน
ื้อเ

ยื่อ
ระ

บบ
ปร

ะส
าท

แล
ะ

เน
ื้อเ

ยื่อ
น้ํา

เห
ลือ

ง 


 

(ข
อ 

๗(
๑)

) 


 
(ข

อ 
๗(

๒)
) 


 ต

อง
มีห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งสื

อร
ับร

อง
 (ต

าม
ที่ร

ะบ
ุไว

ใน
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

ขอ
น้ัน

)ๆ 

900



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 
ขอ

กํา
หน

ดเ
ง่ือ

นไ
ข 

(ท
ี่ตอ

งป
ฏิบั

ติแ
ละ

ระ
บุใ

นเ
อก

สา
ร)

 

ตา
มส

ถา
นะ

คว
าม

เส
ี่ยง

ขอ
งโ

คจ
าก

โร
ควั

วบ
าข

อง
ปร

ะเท
ศห

รือ
พ

ื้นท
ี่ทีผ่

ลิต
วัต

ถุด
บิห

รือ
สว

นผ
สม

นัน้
 

หลั
กฐ

าน
หร

อืห
นัง

สือ
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งก
าร

ตร
วจ

สอ
บ

วัต
ถุดิ

บห
รือ

สว
นผ

สม
 

รับ
รอ

งค
วา

มป
ลอ

ดภั
ย 

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

แห
ลง

ผล
ิตโ

ค/
ซา

กโ
ค 

[ ก
รม

ปศุ
สัต

ว 
/ ป

ระเ
ทศ

ผูผ
ลิต


] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล
] 

ขอ
 ๔

 (ต
อ)

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
มีเ

ง่ือ
นไ

ขต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผล
ิตวั

ตถ
ุดิบ

หร
ือส

วน
ผส

มน้ั
น)

 

 
 

ปร
ะเ

ทศ
/พ

ื้นท
ี่ ก

ลุม
ที่ 

๑
 

Ne
gl

igi
bl

e 
BS

E 
Ri

sk
 

ปร
ะเ

ทศ
/พ้ื

นท
ี่ ก

ลุม
ที่ 

๒ 
Co

nt
ro

lle
d 

BS
E 

Ri
sk

 
ปร

ะเ
ทศ

/พ้ื
นท

ี่ ก
ลุม

ที่ 
๓ 

Un
de

te
rm

in
ed

 B
SE

 R
isk

 
 

 

ขอ
 ๔

(๒
) 

เจ
ลา

ติน
แล

ะค
อล

ลา
เจ

น
จา

กก
ระ

ดูก
 

 

ได
จา

กโ
คใ

นป
ระ

เท
ศก

ลุม
ที ่

๑ 
ได

จา
กโ

ค 
(๑

) ผ
าน

กา
รต

รว
จโ

รค
กอ

นแ
ละ

หล
ังฆ

า 
โด

ยไ
มพ

บว
าเ

ปน
โร

ค 
วัว

บา
หรื

อส
งส

ัยว
าเ

ปน
โร

ควั
วบ

า 
(๒

) ไ
มมี

สว
นก

ระ
ดูก

สัน
หลั

งจ
าก

โค
อา

ยุ 
>๓

๐ 
เด

ือน
 

แล
ะก

ะโ
หล

กจ
าก

โค
ทุก

ชว
งอ

าย
ุ 

(๓
) ก

ระ
ดูก

ตอ
งผ

าน
กร

ะบ
วน

กา
รต

าง
ๆ 

เช
น 

กา
รส

กัด
ไข

มัน
  ก

าร
สล

าย
แร

ธา
ตุใ

นส
ภา

วะ
กร

ด 
 ก

าร
ทํา

ให
เป

น
กร

ดห
รือ

ดา
ง 

กา
รก

รอ
ง  

กา
รทํ

าใ
หป

รา
ศจ

าก
สา

รก
อโ

รค
 

โด
ยจ

ะต
อง

ผา
นค

วา
มร

อน
ท่ีอุ

ณ
หภ

ูมิไ
มต

่ําก
วา

 ๑
๓๘

 o C 
ไม

นอ
ยก

วา
 ๔

 วิ
นา

ที 
[ ต

าม
ระ

บุใ
นป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

ฯ 
 

ขอ
 ๔

(๒
) (

ข)
 ๓

) ]
 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ก
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 


 ต

อง
มีห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งสื

อร
ับร

อง
 (ต

าม
ที่ร

ะบ
ุไว

ใน
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

ขอ
น้ัน

)ๆ 


 ก

รณ
ีกร

มป
ศุสั

ตว
ไม

สา
มา

รถ
ออ

กห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งส
ือรั

บร
อง

ดัง
กล

าว
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเท
ศผู

ผล
ิตไ

มอ
อก

 H
ea

lth
 C

er
tifi

ca
te

 

  

901



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 
ขอ

กํา
หน

ดเ
ง่ือ

นไ
ข 

(ท
ี่ตอ

งป
ฏิบั

ติแ
ละ

ระ
บุใ

นเ
อก

สา
ร)

 

ตา
มส

ถา
นะ

คว
าม

เส
ี่ยง

ขอ
งโ

คจ
าก

โร
ควั

วบ
าข

อง
ปร

ะเท
ศห

รือ
พ

ื้นท
ีท่ี่ผ

ลติ
วัต

ถุดิ
บห

รือ
สว

นผ
สม

นัน้
 

หลั
กฐ

าน
หร

ือห
นัง

สือ
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งก
าร

ตร
วจ

สอ
บ

วัต
ถุดิ

บห
รือ

สว
นผ

สม
 

รับ
รอ

งค
วา

มป
ลอ

ดภั
ย 

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 
แห

ลง
ผล

ิตโ
ค/

ซา
กโ

ค 

[ ก
รม

ปศุ
สัต

ว 
/ ป

ระ
เท

ศผู
ผลิ

ต
] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระเ

ทศ
ผูผ

ลิต
 / ร

ะบ
บส

าก
ล

] 

ขอ
 ๔

(ต
อ)

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
มีเ

ง่ือ
นไ

ขต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผล
ิตวั

ตถ
ุดิบ

หร
ือส

วน
ผส

มน้ั
น)

 

 
 

ปร
ะเ

ทศ
/พ้ื

นท
ี่ ก

ลุม
ที่ 

๑ 
Ne

gl
igi

bl
e 

BS
E 

Ri
sk

 
ปร

ะเ
ทศ

/พ
ื้นท

ี่ ก
ลุม

ที่ 
๒

 
Co

nt
ro

lle
d 

BS
E 

Ri
sk

 
ปร

ะเ
ทศ

/พ
ื้นท

ี่ ก
ลุม

ที่ 
๓ 

Un
de

te
rm

in
ed

 B
SE

 R
isk

 
 

 

ขอ
 ๔

(๓
) 

ไข
มัน

สกั
ด 

(T
al

lo
w

) ท่ี
ไม

ใช
ไข

มัน
สก

ัดต
าม

ขอ
 

๓
(๓

) 
ข

อ
งป

ระ
ก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
 

ได
จา

กโ
คใ

นป
ระ

เท
ศก

ลุม
ท่ี 

๑ 
ได

จา
กโ

ค 
(๑

) ผ
าน

กา
รต

รว
จโ

รค
กอ

นแ
ละ

หล
ังฆ

า 
โด

ยไ
มพ

บว
าเ

ปน
โร

ควั
วบ

าห
รือ

สง
สัย

วา
เป

นโ
รค

วัว
บา

 
(๒

) ไ
มผ

ลิต
จา

กต
อม

ทอ
นซิ

ล 
ลํา

ไส
เล

็ก
สว

นป
ลา

ย 
จา

กโ
คทุ

กช
วง

อา
ยุ  

สม
อง

 
ลูก

ตา
 ไข

สัน
หล

ัง ก
ะโ

หล
ก 

กร
ะด

ูก
สัน

หลั
ง 

จา
กโ

คอ
าย

ุ >
๓๐

 เด
ือน

 
เน้ื

อจ
าก

สว
นท

ี่ติด
กะ

โห
ลก

แล
ะ

กร
ะด

ูกส
ันห

ลัง
ที่เ

ลา
ะโด

ยเค
ร่ือ

งจั
กร

 
(M

SM
) จ

าก
โค

อา
ยุ 

>๓
๐ 

เด
ือน

 แ
ละ

เน้ื
อโ

คส
ดท

ี่ปน
เป

อน
สว

นด
ังก

ลา
ว 

 
 

[ ห
าม

นํา
เข

า 
] 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ก
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 


 ต

อง
มีห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งสื

อร
ับร

อง
 (ต

าม
ที่ร

ะบ
ุไว

ใน
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

ขอ
น้ัน

)ๆ 


 ก

รณ
ีกร

มป
ศุสั

ตว
ไม

สา
มา

รถ
ออ

กห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งส
ือรั

บร
อง

ดัง
กล

าว
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเท
ศผู

ผล
ิตไ

มอ
อก

 H
ea

lth
 C

er
tifi

ca
te

 

 
 

902



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 

ขอ
กํา

หน
ดเ

ง่ือ
นไ

ข 
(ท

ี่ตอ
งป

ฏิบั
ติแ

ละ
ระ

บุใ
นเ

อก
สา

ร)
 

ตา
มส

ถา
นะ

คว
าม

เส
ี่ยง

ขอ
งโ

คจ
าก

โร
ควั

วบ
าข

อง
ปร

ะเท
ศห

รือ
พ

ื้นท
ี่ที่ผ

ลติ
วัต

ถุด
บิห

รือ
สว

นผ
สม

นัน้
 

หลั
กฐ

าน
หร

อืห
นัง

สือ
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งก
าร

ตร
วจ

สอ
บ

วัต
ถุดิ

บห
รือ

สว
นผ

สม
 

รับ
รอ

งค
วา

มป
ลอ

ดภั
ย 

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

แห
ลง

ผล
ิตโ

ค/
ซา

กโ
ค 

[ ก
รม

ปศุ
สัต

ว 
/ ป

ระ
เท

ศผู
ผลิ

ต
] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล
] 

ขอ
 ๔

 (ต
อ)

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
มีเ

ง่ือ
นไ

ขต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผล
ิตวั

ตถ
ุดิบ

หร
ือส

วน
ผส

มน้ั
น)

 

 
 

ปร
ะเ

ทศ
/พ้ื

นท
ี่ ก

ลุม
ที่ 

๑ 
Ne

gl
igi

bl
e 

BS
E 

Ri
sk

 
ปร

ะเ
ทศ

/พ
ื้นท

ี่ ก
ลุม

ที่ 
๒

 
Co

nt
ro

lle
d 

BS
E 

Ri
sk

 
ปร

ะเ
ทศ

/พ
ื้นท

ี่ ก
ลุม

ที่ 
๓ 

Un
de

te
rm

in
ed

 B
SE

 R
isk

 
 

 

ขอ
 ๔

(๔
) 

อนุ
พั

นธ
ขอ

งไ
ขมั

นส
กัด

ท่ี
ไม

ใช
อน

ุพัน
ธข

อง
ไข

มัน
สก

ัด
ตา

มข
อ 

๓(
๓)

 ข
อง

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
 

ได
จ

าก
โค

ใน
ป

ระ
เท

ศ
กลุ

มท่ี
 ๑

 
(๑

) ไ
ดจ

าก
ไข

มัน
สกั

ดต
าม

ขอ
 ๔

(๓
) 

(ก
ลุม

ท่ี 
๒)

 [ 
ระ

บุก
รร

มวิ
ธีผ

ลิต
ตา

มร
ะบ

ุใน
ขอ

 ๔
(๓

) ]
 ห

รือ
 

(๒
) ผ

ลิต
โด

ยก
ระ

บว
นก

าร
 

Hy
dr

ol
ys

is,
 S

ap
on

ifi
ca

tio
n 

หรื
อT

ra
ns

es
te

rif
ica

tio
n 

ท่ีใ
ช

อุณ
หภ

มิูแ
ละ

คว
าม

ดัน
สูง

 

ผล
ติโ

ดย
กร

ะบ
วน

กา
ร 

Hy
dr

ol
ys

is,
 

Sa
po

ni
fic

at
io

n 
หรื

อ 
Tr

an
se

st
er

ific
at

io
n 

  
ท่ีใ

ชอุ
ณ

หภ
ูมิแ

ละ
คว

าม
ดัน

สูง
 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ก
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 

ขอ
 ๔

(๕
) 

ได
แค

ลเ
ซีย

มฟ
อส

เฟ
ตท่ี

ไม
ใช

ได
แค

ลเ
ซีย

มฟ
อส

เฟ
ต

ตา
มข

อ 
๓(

๔)
 ข

อง
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณส
ุข 

ได
จ

าก
โค

ใน
ป

ระ
เท

ศ
กลุ

มท่ี
 ๑

 
เป

นผ
ลิต

ผล
พล

อย
ได

จา
กก

าร
ผลิ

ตเ
จต

ลา
ติน

จา
กก

ระ
ดูก

ตา
ม

กร
ะบ

วน
กา

รท่ี
ระ

บุ
ใน

ขอ
 ๔

(๒
) (

ข)
 ข

อง
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
ง

สา
ธา

รณ
สุข

 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ก
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 


 ต

อง
มีห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หนั
งสื

อร
ับร

อง
 (ต

าม
ที่ร

ะบ
ุไว

ใน
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

ขอ
น้ัน

)ๆ 


 ก

รณ
ีกร

มป
ศุสั

ตว
ไม

สา
มา

รถ
ออ

กห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หนั

งส
ือรั

บร
อง

ดัง
กล

าว
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเท
ศผู

ผล
ิตไ

มอ
อก

 H
ea

lth
 C

er
tifi

ca
te

 

  

903



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 

ขอ
กํา

หน
ดเ

ง่ือ
นไ

ข 
(ท

ี่ตอ
งป

ฏิบั
ติแ

ละ
ระ

บุใ
นเ

อก
สา

ร)
 

ตา
มส

ถา
นะ

คว
าม

เส
ี่ยง

ขอ
งโ

คจ
าก

โร
ควั

วบ
าข

อง
ปร

ะเท
ศห

รือ
พ

ื้นท
ีท่ี่ผ

ลติ
วัต

ถุดิ
บห

รือ
สว

นผ
สม

นั้น
 

หลั
กฐ

าน
หร

อืห
นัง

สอื
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งก
าร

ตร
วจ

สอ
บ

วัต
ถุด

บิห
รือ

สว
นผ

สม
 

รับ
รอ

งค
วา

มป
ลอ

ดภั
ย 

ผล
ติภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 
เน

ื้อโ
คส

ด 
ผล

ติภั
ณ

ฑ
เน

ื้อโ
ค 

แห
ลง

ผลิ
ตโ

ค/
ซา

กโ
ค 

[ ก
รม

ปศ
ุสัต

ว 
/ ป

ระ
เทศ

ผูผ
ลิต


] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล
] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล
] 

ขอ
 ๔

 (ต
อ)

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
มีเ

ง่ือ
นไ

ขต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผล
ิตวั

ตถ
ุดิบ

หร
ือส

วน
ผส

มน้ั
น)

 

ขอ
 ๔

(๖
) 

ผลิ
ตภ

ัณ
ฑท่ี

มีเ
น้ือ

โค
สด

ตา
มข

อ 
๔(

๑)
 ข

อง
ปร

ะก
าศ

กร
ะท

รว
งส

าธ
าร

ณ
สุข

 เ
ป

น
สว

นป
ระ

กอ
บ 

เน้ื
อโ

คส
ด 

ท่ีใ
ชเ

ปน
วัต

ถุด
ิบห

รือ
สว

นผ
สม

ใน
กา

ร
ผลิ

ตผ
ลิต

ภัณ
ฑด

ังก
ลา

ว 
เป

นไ
ปต

าม
เง

ื่อน
ไข

 

(ต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผลิ
ตวั

ตถ
ุดิบ

หรื
อ

สว
นผ

สม
นั้น

) 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ก
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ข
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 

 
ผล

ิตภ
ัณ

ฑ
ที่มี

เจ
ลา

ติน
แล

ะค
อล

ลา
เจ

น
จา

กก
ระ

ดูก
 เป

นส
วน

ปร
ะก

อบ
 

เจ
ลา

ติน
แล

ะค
อล

ลา
เจ

นจ
าก

กร
ะด

ูก 
ที่ใ

ชเ
ปน

วัต
ถุด

ิบ
หรื

อส
วน

ผส
มใ

นก
าร

ผล
ิต

ผล
ิตภ

ัณ
ฑ

ดัง
กล

าว
 เป

นไ
ปต

าม
เง

ื่อน
ไข

 

(ต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผลิ
ตวั

ตถ
ุดิบ

หรื
อ

สว
นผ

สม
นั้น

) 


 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ข
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 

 
ผล

ิตภ
ัณ

ฑท
ี่มีไ

ขมั
นส

กัด
 ท

ี่ไม
ใช

ไข
มัน

สกั
ด

ตา
มข

อ
 ๓

(๓
) 

ขอ
งป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 เป
นส

วน
ปร

ะก
อบ

 

[ ห
าม

นํา
เข

าผ
ลิต

ภัณ
ฑ

ที่
มีไ

ขมั
นส

กัด
ดัง

กล
าว

ที่ม
าจ

าก
กลุ

มท
ี่ ๓

 ] 

ไข
มัน

สก
ัดด

ังก
ลา

ว ท่ี
ใช

เป
นวั

ตถ
ุดิบ

หรื
อส

วน
ผส

ม
ใน

กา
รผ

ลิต
ผล

ิตภ
ัณ

ฑ
ดัง

กล
าว

 เ
ป

นไ
ปต

าม
เง่ื

อน
ไข

 

(ต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผลิ
ตวั

ตถ
ุดิบ

หรื
อ

สว
นผ

สม
นั้น

) 


 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ข
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 


 ไม

ตอ
งม

ีหล
ักฐ

าน
หร

ือห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

   
 

 ต
อง

มีห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หน

ังสื
อร

ับร
อง

 (ต
าม

ที่ร
ะบ

ุไว
ใน

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
ขอ

นั้น
ๆ)

 


 ก

รณ
ีกร

มป
ศุส

ัตว
ไม

สา
มา

รถ
ออ

กห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หน

ังส
ือร

ับร
อง

ดัง
กล

าว
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

ไม
สา

มา
รถ

ออ
กห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หน
ังสื

อร
ับร

อง
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

ไม
ออ

ก 
He

al
th

 C
er

tif
ica

te
 

หรื
อ 

904



  

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

ง
สา

ธา
รณ

สุข
 

อา
หา

ร 

ขอ
กํา

หน
ดเ

ง่ือ
นไ

ข 
(ท

ี่ตอ
งป

ฏิบ
ัติแ

ละ
ระ

บุใ
นเ

อก
สา

ร)
 

ตา
มส

ถา
นะ

คว
าม

เส
ี่ยง

ขอ
งโ

คจ
าก

โร
ควั

วบ
าข

อง
ปร

ะเท
ศ

หรื
อพ

ื้นท
ี่ทีผ่

ลิต
วัต

ถุด
ิบห

รือ
สว

นผ
สม

นั้น
 

หลั
กฐ

าน
หร

อืห
นัง

สอื
รับ

รอ
งป

ระ
กอ

บก
าร

นํา
เข

า 

รับ
รอ

งก
าร

ตร
วจ

สอ
บ

วัต
ถุด

บิห
รือ

สว
นผ

สม
 

รับ
รอ

งค
วา

มป
ลอ

ดภั
ย 

ผล
ติภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 
เน

ื้อโ
คส

ด 
ผล

ิตภั
ณ

ฑ
เน

ื้อโ
ค 

แห
ลง

ผลิ
ตโ

ค/
ซา

กโ
ค 

[ ก
รม

ปศ
ุสัต

ว 
/ ป

ระ
เท

ศผู
ผลิ

ต
] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผลิ
ตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล
] 

สถ
าน

ที่ผ
ลิต

ผล
ิตภั

ณ
ฑ

เน
ื้อโ

ค 

[ ป
ระ

เท
ศผู

ผลิ
ต 

/ ร
ะบ

บส
าก

ล
] 

ขอ
 ๔

(ต
อ)

 
นํา

เข
าไ

ด 
 (โ

ดย
มีเ

ง่ือ
นไ

ขต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ืน
ท่ีท่ี

ผล
ิตวั

ตถ
ุดิบ

หร
ือส

วน
ผส

มน้ั
น)

 

ขอ
 ๔

(๖
) 

(ต
อ)

 

ผลิ
ตภ

ัณ
ฑท่ี

มีอ
นุพ

ันธ
ขอ

งไ
ขมั

นส
กัด

  
ท่ีไ

มใ
ชอ

นุพ
ัน

ธข
อง

ไข
มัน

สกั
ดต

าม
   

ขอ
 ๓

(๓
) 

ขอ
งป

ระ
กา

ศก
ระ

ทร
วง

สา
ธา

รณ
สุข

 เป
นส

วน
ปร

ะก
อบ

 

อน
ุพั

นธ
ขอ

งไ
ขมั

นส
กัด

ดัง
กล

าว
 ท

ี่ใช
เป

นวั
ตถ

ุดิบ
หรื

อส
วน

ผส
มใ

นก
าร

ผล
ิตผ

ลิต
ภัณ

ฑ
ดัง

กล
าว

 เป
นไ

ป
ตา

มเ
งื่อ

นไ
ข 

 

(ต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ื
นท

ี่ท่ี
ผล

ิตวั
ตถ

ุดิบ
หรื

อ
สว

นผ
สม

นั้น
) 


 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ข
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 

 
ผลิ

ตภ
ัณ

ฑท่ี
มีไ

ดแ
คล

เซี
ยม

ฟอ
สเ

ฟต
 

ท่ีไ
มใ

ช 
ได

แค
ลเ

ซีย
มฟ

อส
เฟ

ตต
าม

 
ขอ

 ๓
(๔

) 
ขอ

งป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สุข
 เป

นส
วน

ปร
ะก

อบ
 

ได
แค

ลเ
ซีย

มฟ
อส

เฟ
ตด

ังก
ลา

ว 
ท่ีใ

ชเ
ปน

วัต
ถุด

ิบห
รือ

สว
นผ

สม
ใน

กา
รผ

ลิต
ผล

ิตภ
ัณ

ฑ
ดัง

กล
าว

 เป
นไ

ปต
าม

เง
ื่อน

ไข
  

(ต
าม

กล
ุมป

ระ
เท

ศห
รือ

พ้ื
นท

ี่ท่ี
ผล

ิตวั
ตถ

ุดิบ
หรื

อ
สว

นผ
สม

นั้น
) 


 


 

(ข
อ 

๘(
๑)

 (ข
)) 


 

(ข
อ 

๘(
๒)

) 


 ไม

ตอ
งม

ีหล
ักฐ

าน
หร

ือห
นัง

สือ
รับ

รอ
ง 

   
 

 ต
อง

มีห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หน

ังสื
อร

ับร
อง

 (ต
าม

ที่ร
ะบ

ุไว
ใน

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณ

สุข
ขอ

นั้น
ๆ)

 


 ก

รณ
ีกร

มป
ศุส

ัตว
ไม

สา
มา

รถ
ออ

กห
ลัก

ฐา
นห

รือ
หน

ังส
ือร

ับร
อง

ดัง
กล

าว
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

ไม
สา

มา
รถ

ออ
กห

ลัก
ฐา

นห
รือ

หน
ังสื

อร
ับร

อง
ได

 


 ก

รณ
ีหน

วย
งา

นข
อง

รัฐ
ปร

ะเ
ทศ

ผูผ
ลิต

ไม
ออ

ก 
He

al
th

 C
er

tif
ica

te
 

    

905



  
บัญ

ชีห
มา

ยเ
ลข

 ๓
 

แน
บท

าย
ปร

ะก
าศ

สํา
นัก

งา
นค

ณ
ะก

รร
มก

าร
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 เร่ื
อง

 ค
ําช

ี้แจ
งป

ระ
กา

ศป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สขุ
 (ฉ

บบั
ที ่

๓๗
๗)

 พ
.ศ

. ๒
๕๕

๙ 
เร่ื

อง
 ก

ําห
นด

หลั
กเ

กณ
ฑแ

ละ
เง

ือ่น
ไข

 
กา

รนํ
าเ

ขา
อา

หา
รท่ี

มีค
วา

มเ
สีย่

งจ
าก

โร
ควั

วบ
า 

                       

ตัว
อย

าง
หนั

งสื
อรั

บร
อง

สุข
อน

ามั
ยซ

าก
สัต

ว 
: เ

น้ือ
โค

สด
 

๓)
 ร

ะบ
ุรา

ยล
ะเ

อยี
ดข

อกํ
าห

นด
แล

ะเ
งือ่

นไ
ขก

าร
ผล

ติ 
แล

วแ
ตก

ลุม
 ด

ังน้ี
 

๑)
 รั

บร
อง

โด
ยห

นว
ยง

าน
ขอ

งรั
ฐ 

๒)
 ร

ะบ
ุแห

ลง
ท่ีม

าข
อง

เน
ื้อโ

คส
ด 

กล
ุมท

ี่ ๑
 

กลุ
มท

ี่ ๒
 

กล
ุมท

ี่ ๓
 

ได
จา

กโ
คท่ี

 
(๑

) เ
กิด

ภา
ยห

ลัง
มา

ตร
กา

รห
าม

กา
รนํ

าเ
น้ือ

แล
ะก

ระ
ดูก

ปน
 ห

รือ
กา

กไ
ขม

ัน 
ท่ีไ

ดจ
าก

สัต
วเ

ค้ีย
วเ

อ้ือ
ง 

มา
ทํา

เป
นอ

าห
าร

สัต
วเ

ค้ีย
วเ

อ้ือ
ง 

(๒
) ม

ีกา
รต

รว
จโ

รค
กอ

นฆ
าแ

ละ
มี

ก
าร

ต
รว

จซ
าก

 เ
คร่ื

อง
ใน

 
ภา

ยห
ลัง

กา
รฆ

า 
โด

ยไ
มพ

บว
า

เป
นโ

รค
วัว

บา
หรื

อส
งส

ัยว
าเ

ปน
โร

คว
ัวบ

า 
 

ได
จา

กโ
คท่ี

 
(๑

) 
เกิ

ดภ
าย

หลั
งม

าต
รก

าร
หา

มก
าร

นํา
เน

ื้อ
แล

ะก
ระ

ดูก
ปน

 ห
รือ

กา
กไ

ขม
ัน

 ท่ี
ได

จา
กส

ัตว


เค้ี
ยว

เอ้ื
อง

 ม
าทํ

าเ
ปน

อา
หา

รส
ัตว

เค้ี
ยว

เอ้ื
อง

  
(๒

) ม
ีกา

รต
รว

จโ
รค

กอ
นฆ

าแ
ละ

มีก
าร

ตร
วจ

ซา
ก 

เค
ร่ือ

งใ
น 

ภา
ยห

ลัง
กา

รฆ
า 

โด
ยไ

มพ
บว

าเ
ปน

โร
ค

วัว
บา

หรื
อส

งส
ัยว

าเ
ปน

โร
คว

ัวบ
า 

 
(๓

) 
ไม

ทํ
าใ

หส
ลบ

กอ
นฆ

า 
ดว

ยว
ิธีก

าร
อัด

อา
กา

ศห
รือ

แก
สเ

ขา
ไป

ใน
 ห

รือ
กา

รเ
จา

ะส
มอ

ง 
หรื

อว
ิธีอ่ื

นท่ี
ทํา

ให
สม

อง
หรื

อไ
ขส

ันห
ลัง

ฉีก
ขา

ด
แล

ะก
ระ

จา
ย 

(๔
) ไ

มม
ีแล

ะไ
มป

นเ
ปอ

นกั
บ 

 
   

(ก
) ต

อม
ทอ

นซิ
ล 

ลํา
ไส

เล
็ก 

จา
กโ

คทุ
กช

วง
อา

ยุ 
   

(ข
) ส

มอ
ง 

ลูก
ตา

 ไข
สัน

หล
ัง ก

ะโ
หล

ก 
กร

ะดู
ก

สัน
หล

ัง จ
าก

โค
ท่ีม

ีอา
ยุ 

>๓
๐ 

เดื
อน

 
   

(ค
) เ

น้ือ
จา

กส
วน

ท่ีติ
ดก

ะโ
หล

กแ
ละ

กร
ะดู

ก
สัน

หล
ัง 

ท่ีไ
ดจ

าก
โค

ท่ีม
ีอา

ยุ 
>๓

๐ 
เดื

อน
 ซ่ึ

งเ
ลา

ะ
โด

ยใ
ชเ

คร่ื
อง

จัก
ร 

(m
ec

ha
ni

ca
lly

 s
ep

ar
at

ed
 

m
ea

t) 

ได
จา

กโ
คท่ี

 
(๑

) ไ
มไ

ดเ
ลี้ย

งด
วย

เน
ื้อแ

ละ
กร

ะดู
กป

น
 

หรื
อก

าก
ไข

มัน
 ท่ี

ได
จา

กส
ัตว

เค้ี
ยว

เอ้ื
อง

 
(๒

) 
มีก

าร
ตร

วจ
โร

คก
อน

ฆา
แล

ะม
ีกา

รต
รว

จซ
าก

 
เค

ร่ือ
งใ

น 
ภา

ยห
ลัง

กา
รฆ

า 
โด

ยไ
มพ

บว
าเ

ปน
โร

คว
ัวบ

า
หรื

อส
งส

ัยว
าเ

ปน
โร

คว
ัวบ

า 
 

(๓
) ไ

มทํ
าใ

หส
ลบ

กอ
นฆ

า 
ดว

ยว
ิธีก

าร
อัด

อา
กา

ศห
รือ

แก
สเ

ขา
ไป

ใน
 ห

รือ
กา

รเ
จา

ะส
มอ

ง 
หรื

อว
ิธีอ่ื

นท่ี
ทํา

ให


สม
อง

หรื
อไ

ขส
ันห

ลัง
ฉีก

ขา
ดแ

ละ
กร

ะจ
าย

 
(๔

) ไ
มม

ีแล
ะไ

มป
นเ

ปอ
นกั

บ 
 

   
(ก

) ต
อม

ทอ
นซิ

ล 
ลํา

ไส
เล

็กส
วน

ปล
าย

 จ
าก

โค
ทุก

ชว
งอ

าย
ุ 

   
(ข

) ส
มอ

ง ล
ูกต

า ไ
ขส

ันห
ลัง

 ก
ะโ

หล
ก 

กร
ะดู

กส
ันห

ลัง
 

จา
กโ

คท่ี
มีอ

าย
ุ >

๑๒
 เดื

อน
 

   
(ค

) 
เน

ื้อจ
าก

สว
นท่ี

ติด
กะ

โห
ลก

แล
ะก

ระ
ดูก

สัน
หล

ัง 
ท่ีไ

ดจ
าก

โค
ท่ีม

ีอา
ยุ 

>๑
๒ 

เดื
อน

) ซ่ึ
งเ

ลา
ะโ

ดย
ใช

เค
ร่ือ

งจั
กร

 (m
ec

ha
ni

ca
lly

 s
ep

ar
at

ed
 m

ea
t) 

   
(ง

) เ
น้ือ

เย
ื่อร

ะบ
บป

ระ
สา

ทแ
ละ

เน
ื้อเ

ยื่อ
นํ้า

เห
ลือ

ง 
ใน

ระ
หว

าง
กร

ะบ
วน

กา
รถ

อด
กร

ะดู
ก 

906



   

                        

ตัว
อย

าง
หนั

งสื
อรั

บร
อง

สุข
อน

ามั
ย:

 ผ
ลิต

ภัณ
ฑ

จา
กโ

ค 
(เจ

ลา
ติน

จา
กก

ระ
ดูก

) 

๒)
 ร

ะบ
ุแห

ลง
ท่ีม

าข
อง

กร
ะด

ูกโ
ค 

   
(ร

ะบ
โุร

งฆ
า 

สถ
าน

ที่ตั
ดแ

ตง
ซา

ก/
ชํา

แห
ละ

 แ
ละ

ปร
ะเ

ทศ
 ท

ี่เป
นแ

หล
งท

ี่มา
ขอ

งก
ระ

ดูก
โค

) 

๓)
 ข

อก
ําห

นด
แล

ะเ
งื่อ

นไ
ขก

าร
ผลิ

ต 
แล

วแ
ตก

ลุม
 ด

งัน
ี้ 

๑)
 รั

บร
อง

โด
ยห

นว
ยง

าน
ขอ

งรั
ฐ 

กล
ุมท

ี่ ๑
 

กลุ
มท

ี่ ๒
 แ

ละ
กลุ

มท
ี่ ๓

 

ได
จา

กโ
คใ

นป
ระ

เท
ศ

หร
ือพ

ื้นท
ี่ที่ม

ีสถ
าน

ะ
คว

าม
เส่ี

ยง
โร

ควั
วบ

า 
กล

ุมท
ี่ ๑

  

ได
จา

กโ
คท

ี่ 
(๑

) เ
กิด

ภา
ยห

ลัง
มา

ตร
กา

รห
าม

กา
รน

ําเ
น้ือ

แล
ะก

ระ
ดูก

ปน
 ห

รือ
กา

กไ
ขม

ัน
 

ที่ไ
ดจ

าก
สัต

วเ
ค้ีย

วเ
อ้ือ

ง 
มา

ทํา
เป

นอ
าห

าร
สัต

วเ
คี้ย

วเ
อ้ือ

ง 
 

(๒
) ไ

มมี
สว

นข
อง

กร
ะด

ูกส
ันห

ลัง
ที่ไ

ดจ
าก

โค
ที่ม

ีอา
ยุ>

๓๐
 เด

ือน
 แ

ละ
 ไ

มมี
สว

นข
อง

กะ
โห

ลก
โค

ทุก
ชว

งอ
ายุ

 
(๓

) ก
ระ

ดูก
ผา

นก
ระ

บว
นก

าร
ทุก

ขั้น
ตอ

น 
ดัง

ตอ
ไป

นี้ 
   

  ก
) ก

าร
สกั

ดไ
ขม

ัน 
 (d

eg
re

as
in

g)
 

   
  ข

) ก
าร

สล
าย

แร
ธา

ตุใ
นส

ภา
วะ

กร
ด 

 (a
cid

 d
em

in
er

al
isa

tio
n)

 
   

  ค
) ก

าร
ทํา

ให
เป

นก
รด

หรื
อด

าง
  (

ac
id

 o
r a

lk
al

in
e 

tre
at

m
en

t) 
   

  ง
) ก

าร
กร

อง
  (

fil
tra

tio
n)

 
   

  จ
) 

กา
รท

ําใ
หป

รา
ศจ

าก
สา

รก
อโ

รค
 โ

ดย
จะ

ตอ
งผ

าน
คว

าม
รอ

นท
ี่

อุณ
หภู

มิไ
มต

่ําก
วา

 ๑
๓๘

O C 
ไม

นอ
ยก

วา
 ๔

 วิ
นา

ที 

๔)
 ไม

มีก
าร

ปน
เป

อน
สา

รก
อโ

รค
วัว

บา
ใน

ระ
หว

าง
กา

รเก
็บรั

กษ
าวั

ตถ
ุดิบ

 ก
ระ

บว
นก

าร
ผล

ิตอ
าห

าร
แล

ะก
าร

เก็
บรั

กษ
าผ

ลิต
ภัณ

ฑอ
าห

าร
  

907



  
                        

ตัว
อย

าง
หนั

งสื
อรั

บร
อง

สุข
อน

ามั
ย:

 ผ
ลิต

ภัณ
ฑ

จา
กโ

ค 
(แ

คป
ซูล

) 

หล
กัฐ

าน
หร

อืห
นัง

สอื
รบั

รอ
ง 

วัต
ถุดิ

บห
รือ

สว
นผ

สม
ที่ไ

ดจ
าก

โค
 - 

เจ
ลา

ติน
จา

กก
ระ

ดกู
โค

 
หลั

กฐ
าน

หร
อืห

นัง
สือ

รบั
รอ

ง 
ผลิ

ตภ
ัณ

ฑ
เน้ื

อโ
ค 

- แ
คป

ซูล
 

หน
ังส

ือรั
บร

อง
 

จา
กห

นว
ยง

าน
รัฐ

 
หรื

อ 
หน

ังสื
อร

ับร
อง

 
จา

กห
นว

ยง
าน

รัฐ
 

หรื
อ 

รับ
รอ

งร
ะบ

บ 
ปร

ะกั
นค

ุณ
ภา

พ
 

รับ
รอ

งร
ะบ

บ 
ปร

ะกั
นคุ

ณ
ภา

พ
 

เอ
กส

าร
รับ

รอ
งร

ะบ
บป

ระ
กัน

คุณ
ภา

พส
ถา

นท
ี่ผล

ิตวั
ตถ

ุดิบ
  

(เจ
ลา

ติน
จา

กก
ระ

ดูก
โค

) 
แล

ะ  
แน

บแ
ผน

งา
น 

HA
CC

P 
(H

AC
CP

 p
la

n)
 ท

ี่มีก
าร

วิเ
คร

าะ
หอั

นต
รา

ยจ
าก

 B
SE

 

เอ
กส

าร
รับ

รอ
งร

ะบ
บป

ระ
กัน

คุณ
ภา

พส
ถา

นท
ี่ผลิ

ตผ
ลิต

ภัณ
ฑ 

 
(แ

คป
ซูล

) 
แล

ะ 
แน

บแ
ผน

งา
น 

HA
CC

P 
(H

AC
CP

 p
la

n)
 ท

ี่มีก
าร

วิเ
คร

าะ
หอั

นต
รา

ยจ
าก

 B
SE

 

908



ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เร่ือง หลกัเกณฑการโฆษณาอาหาร (ฉบบัที ่3) พ.ศ. 2559 
   

 ดวยเห็นควรใหมีหลักเกณฑและแนวปฏิบัติท่ีชัดเจนเกี่ยวกับลักษณะการโฆษณาอาหารที่ไม
เปนการโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ตามมาตรา 41 แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 และสอดคลองกับพระราชบัญญตัิการอํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ 
พ.ศ. 2558 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศฯดังน้ี 

 ขอ 1 การโฆษณาท่ีเปนการใหขอมูล ภาพ เสียง ขอความ สัญลักษณ หรือลักษณะอื่นใด 
เฉพาะที่ เปนลักษณะการโฆษณาท่ีเปนการใหขอเท็จจริงเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหาร ไมเขาลักษณะเปน
คุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ตองเปนไปตามหลักเกณฑและเงื่อนไขที่ระบุไวในบัญชีแนบ
ทายประกาศน้ี 

ขอ 2  การโฆษณาตามขอ 1 หากมีการโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ  หรือสรรพคุณของ
อาหารรวมอยูดวย ตองยื่นคําขออนุญาตโฆษณาและตองสงเอกสารหลักฐานประกอบการพิจารณาการกลาว
อางทุกรายการดวย เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 
 ขอ 3 การใหขอมูลทางวิชาการที่ไมมีความเชื่อมโยง ทําใหเขาใจวาเปนการโฆษณา
คุณประโยชน คุณภาพ  หรือสรรพคุณ ของอาหารใดเปนการเฉพาะ และไมมีวัตถุประสงคเพ่ือประโยชนทาง
การคา ไมจัดเปนการโฆษณาอาหารที่ตองขออนุญาต แตทั้งน้ีการใหขอมูลทางวิชาการดังกลาวตองใหขอมูลท่ี
ครบถวน ถูกตองตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอางอิงที่เชื่อถือได เชน แสดงขอด-ี ขอเสีย เปนตน 

 ทั้งนี้ ตัง้แตบดัน้ีเปนตนไป 

      ประกาศ ณ วันที ่๑๓ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 

                                             บุญชยั   สมบูรณสขุ 

                                                                  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาย   สมบูรณ 
 (คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 133 ตอนพิเศษ 181 ง ลงวันที ่18 สิงหาคม พ.ศ. 2559) 

 ยก
เลกิ

909



บัญ
ชีแ

นบ
ทา

ยป
ระ

กา
ศส

ํานั
กง

าน
คณ

ะก
รร

มก
าร

อา
หา

รแ
ละ

ยา
 เร่ื

อง
 ห

ลัก
เก

ณ
ฑก

าร
โฆ

ษณ
าอ

าห
าร

 (ฉ
บับ

ท่ี 
3)

 พ
.ศ

. 2
55

9 

ลัก
ษณ

ะก
าร

โฆ
ษณ

าท่ี
เป

นก
าร

ให
ขอ

เท็
จจ

ริง
เก่ี

ยว
กับ

ผล
ติภ

ัณ
ฑอ

าห
าร

 ไม
เข

าล
ักษ

ณ
ะเ

ปน
คุณ

ปร
ะโ

ยช
น

 ค
ุณ

ภา
พ 

หรื
อส

รร
พค

ุณ
ขอ

งอ
าห

าร
 

ลํา
ดบั

 
ขอ

คว
าม

/ลั
กษ

ณ
ะก

าร
โฆ

ษณ
า 

หล
ักฐ

าน
ปร

ะก
อบ

 
หล

ักเ
กณ

ฑ/
เง

ื่อน
ไข

ใน
กา

รโ
ฆษ

ณ
า 

1 
กา

รจั
ดร

าย
กา

ร 
สง

เส
ริม

กา
รข

าย
 : 

เส่ี
ยง

โช
ค 

ชิง
รา

งวั
ล 

 
ใบ

อน
ุญ

าต
ให

จัด
ให

มีก
าร

เล
นแ

ถม
พก

ห
รือ

รา
งวั

ลใ
น

กา
รเ

ส่ีย
งโ

ชค
จา

ก
กร

มก
าร

ปก
คร

อง
 (

สว
นก

ลา
ง/

สว
น

ภูม
ิภา

ค)
 

1.
แส

ดง
ขอ

มูล
รา

ยล
ะเ

อีย
ดใ

หต
รง

ตา
มท่ี

ได
รับ

อนุ
ญ

าต
เก่ี

ยว
กบั

กา
ร 

เส่ี
ยง

โช
ค 

ชิง
รา

งวั
ล 

จา
กห

นว
ยง

าน
ที่มี

หน
าท

ี่รับ
ผิด

ชอ
บ 

2.
ระ

บุเ
งื่อ

นไ
ขก

าร
ชิง

โช
คใ

หค
รบ

ถว
นต

าม
พร

ะร
าช

บัญ
ญ

ัติ
คุม

คร
อง

ผูบ
ริโ

ภค
 

2 
กา

รจั
ดร

าย
กา

รส
งเส

ริม
กา

รข
าย

 : 
ลด

 แ
ลก

 แ
จก

 แ
ถม

 
โป

รโ
มช

ั่นต
าง

ๆ 
เช

น 
ผลิ

ตภ
ัณ

ฑ.
..ป

กต
ิ 1

 ก
ลอ

ง 
รา

คา
 x

x 
บา

ท 
ซ้ือ

 2
 ก

ลอ
งใ

นร
าค

า 
xx

x 
บา

ท 
เป

นต
น 

ห
นั

งส
ือ

/เ
อก

สา
รรั

บ
รอ

งก
าร

จัด
รา

ยก
าร

 
1.

ระ
บุร

าย
ละ

เอี
ยด

/เ
งื่อ

นไ
ข 

ให
เป

นไ
ปต

าม
พร

ะร
าช

บัญ
ญ

ัติ
คุม

คร
อง

ผูบ
ริโ

ภค
 เ

ชน
 ร

ะย
ะเ

วล
าจั

ดร
าย

กา
ร,

 ม
ูลค

าข
อง

สิน
คา

ที่ 
แล

ก 
แจ

ก 
แถ

ม 
 

3 
รา

คา
สิน

คา
, ป

ริม
าณ

สิน
คา

 
- 

- 
4 

กา
รเ

ป
รีย

บ
เที

ยบ
รา

คา
กับ

ป
ริม

าณ
สิน

คา
  

เช
น

 ค
ุม

คา
, 

ปร
ะห

ยัด
กว

า,
สุด

คุม
, เ

พ่ิม
ปริ

มา
ณ

แต
ไม

เพ่ิ
มร

าค
า,

 ฟ
รี.

..ก
รัม

, 
ลด

รา
คา

จา
ก.

..เ
หลื

อ 
...

บา
ท 

 เป
นต

น 

เอ
กส

าร
รับ

รอ
งก

าร
ลด

รา
คา

 ห
รือ

กา
ร

เป
รีย

บเ
ทีย

บร
าค

าก
ับป

ริม
าณ

 ค
วา

ม
คุม

คา
 ค

วา
มป

ระ
หย

ัด 

ไม
อนุ

ญ
าต

ให
เป

รีย
บเ

ทีย
บกั

บส
ินค

าข
อง

ผูอ่ื
น

หรื
อค

ูแข
งห

รือ
เป

รีย
บเ

ทีย
บใ

นลั
กษ

ณ
ะท

ับถ
มผู

อื่น
 

5 
สถ

าน
ที่ว

าง
จํา

หน
าย

,ร
ะย

ะเ
วล

าจํ
าห

นา
ย 

เช
น

จํา
หน

าย
ที่

หา
งส

รร
พสิ

นค
า.

..ต
ั้งแ

ตวั
นท่ี

...
, จํ

าห
นา

ยท่ี
...

เท
าน้ั

นเ
ปน

ตน
 

- 
- 

6 
ขอ

คว
าม

/โ
ลโ

ก/
เค

ร่ือ
งห

มา
ยรั

บร
อง

 ผ
ลิต

ภัณ
ฑอ

าห
าร

จา
ก

หน
วย

งา
นท่ี

เก
ี่ยว

ขอ
ง 

 เช
น 

ฮา
ลา

ล(
Ha

la
l),

 อ
าห

าร
สํา

หรั
บ

ชา
วมุ

สลิ
ม,

 โค
เช

อร
 (K

os
he

r),
 ม

อก
. เ

ปน
ตน

 

หนั
งสื

อรั
บร

อง
วา

ผลิ
ตภ

ัณ
ฑ

อา
หา

รท่ี
โฆ

ษณ
าไ

ดรั
บก

าร
รับ

รอ
งจ

ริง
 แ

ละ
ยัง

ไม
หม

ดอ
าย

ุ 

1
.ใ

หแ
สด

งเ
คร่ื

อง
หม

าย
/โ

ลโ
ก 

ตา
มรู

ปแ
บบ

ท่ีห
นว

ยง
าน

กํา
หน

ด 
2.

อา
จใ

ชข
อค

วา
มค

วบ
คูกั

บโ
ลโ

กห
รือ

เค
ร่ือ

งห
มา

ย 
 

  

ยก
เลกิ

910



-2
- 

ลํา
ดบั

 
ขอ

คว
าม

/ลั
กษ

ณ
ะก

าร
โฆ

ษณ
า 

หล
ักฐ

าน
ปร

ะก
อบ

 
หล

ักเ
กณ

ฑ/
เง

ื่อน
ไข

ใน
กา

รโ
ฆษ

ณ
า 

7 
ได

รา
งวั

ล 
เช

น 
ได

รับ
รา

งวั
ลแ

บร
นด

ท่ีน
าเ

ชื่อ
ถือ

 จ
าก

นติ
ยส

าร
...

เป
นต

น 
หนั

งส
ือ/

เอ
กส

าร
ยืน

ยัน
กา

รไ
ดรั

บ
รา

งวั
ล 

 

1.
รา

งวั
ลท่ี

ได
รับ

กับ
เน้ื

อห
าโ

ฆษ
ณ

าต
อง

สอ
ดค

ลอ
ง 

ได
คว

าม
หม

าย
เด

ยีว
กัน

 เช
น 

ได
รับ

รา
งวั

ลก
าร

ออ
กแ

บบ
ผล

ติภ
ัณ

ฑด
ีเด

น 
ตอ

ง
ไม

โฆ
ษณ

าว
า 

เป
นร

าง
วัล

ขอ
งค

ุณ
ภา

พผ
ลติ

ภัณ
ฑด

ีเด
น 

2.
ระ

บุป
ท่ีไ

ดรั
บร

าง
วัล

 
8 

สถ
าน

ท่ีผ
ลิต

มีร
ะบ

บป
ระ

กัน
คุณ

ภา
พ,

 G
M

P 
เช

น 
1.

สถ
าน

ท่ีผ
ลติ

ผา
นก

าร
ตร

วจ
GM

P 
กฎ

หม
าย

 
2.

สถ
าน

ท่ีผ
ลติ

ได
รับ

กา
รรั

บร
อง

ระ
บบ

ปร
ะกั

นค
ุณ

ภา
พ

... 
สํา

หรั
บก

าร
ผล

ติ.
.. 

จา
ก.

... 
3.

สถ
าน

ท่ีผ
ลติ

ได
รับ

กา
รต

รว
จป

ระ
เมิ

นส
ถา

นท
ีผ่ล

ติ 

1.
หนั

งสื
อรั

บร
อง

 G
M

P 
กฎ

หม
าย

/ 
2.

หนั
งสื

อรั
บร

อง
 G

M
P 

สา
กล

/ 
3.

หนั
งสื

อรั
บร

อง
 H

AC
CP

 ห
รือ

 
4.

อื่น
ๆท่ี

เที
ยบ

เท
า 

ท่ีย
งัไ

มห
มด

อา
ย ุ

1.
ตอ

งแ
สด

งข
อค

วา
มใ

หต
รง

ตา
มกํ

าห
นด

ใน
ปร

ะก
าศ

สํา
นัก

งา
น

คณ
ะก

รร
มก

าร
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 เร่ื
อง

 ห
ลัก

เก
ณ

ฑก
าร

แส
ดง

ขอ
คว

าม
บน

ฉล
าก

อา
หา

รเ
กีย่

วก
ับก

าร
ได

รับ
กา

รต
รว

จป
ระ

เม
ิน

สถ
าน

ที่ผ
ลติ

 ล
งวั

นท่ี
 3

0 
เม

ษา
ยน

 พ
.ศ

.2
55

0 
2.

 ก
าร

ใช
สัญ

ลัก
ษณ

หรื
อโ

ลโ
กข

อง
หน

วย
งา

นอ่ื
นใ

หเ
ปน

ไป
ตา

ม
เง่ื

อน
ไข

ขอ
งห

นว
ยง

าน
น้ัน

  
3.

ไม
ให

ใช
สัญ

ลัก
ษณ

 อ
ย.

 
9 

สว
นป

ระ
กอ

บข
อง

ผล
ติภ

ัณ
ฑ 

ตา
มส

ตูร
ท่ีผ

ลติ
/น

ําเ
ขา

จริ
ง 

หรื
อ

ตา
มท่ี

ได
รับ

อนุ
มัต

 ิ
 

สูต
รส

วน
ปร

ะก
อบ

ท่ีไ
ดรั

บก
าร

อนุ
ญ

าต
/

สูต
รส

วน
ปร

ะก
อบ

 1
00

%
 

1.
ไม

รว
มถ

ึงก
าร

แส
ดง

สา
รอ

าห
าร

 ห
รือ

 ส
าร

สํา
คัญ

 
2.

สว
นป

ระ
กอ

บต
อง

ไม
ใช

วัต
ถทุ

ี่หา
มใ

ชใ
นอ

าห
าร

 
3

.ส
วน

ปร
ะก

อบ
ไม

ขั
ดต

อป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สุข
   

   
  

กฎ
 ร

ะเ
บีย

บ 
หล

ักเ
กณ

ฑต
าง

ๆ 
ท่ีเ

กี่ย
วข

อง
 

4.
กา

รแ
สด

งภ
าพ

เป
นไ

ปต
าม

คํา
สัง่

สํา
นัก

งา
นค

ณ
ะก

รร
มก

าร
อา

หา
รแ

ละ
ยา

เร่ื
อง

หล
ักเ

กณ
ฑก

าร
แส

ดง
รูป

ภา
พส

วน
ปร

ะก
อบ

ขอ
งผ

ลติ
ภัณ

ฑบ
นฉ

ลา
กผ

ลติ
ภัณ

ฑ 
ลง

วัน
ท่ี 

9 
มิถ

ุนา
ยน

 พ
.ศ

.
25

58
 ห

าก
ใช

วัต
ถุแ

ตง
กล

ิ่นร
ส 

ให
แส

ดง
ขอ

คว
าม

วา
 “

ภา
พ.

..
สื่อ

ถึง
กล

ิ่นร
สเ

ทา
นั้น

” 
 

ยก
เลกิ

911



-3
- 

ลํา
ดบั

 
ขอ

คว
าม

/ลั
กษ

ณ
ะก

าร
โฆ

ษณ
า 

หล
ักฐ

าน
ปร

ะก
อบ

 
หลั

กเ
กณ

ฑ/
เง

ื่อน
ไข

ใน
กา

รโ
ฆษ

ณ
า 

10
 

ไม
ใช

/ไ
มใ

สวั
ตถ

ุกัน
เส

ยี 
หรื

อ 
ไม

ใช
/ไ

มใ
สผ

งช
ูรส

 
สูต

รส
วน

ปร
ะก

อบ
ท่ีไ

ดรั
บก

าร
อนุ

ญ
าต

/
สูต

รส
วน

ปร
ะก

อบ
 

อา
หา

รด
ังก

ลา
วอ

นุญ
าต

ให
ใช

วัต
ถุเ

จือ
ปน

อา
หา

รด
ังก

ลา
วไ

ด
ตา

มป
ระ

กา
ศก

ระ
ทร

วง
สา

ธา
รณ

สุข
 (

ฉบั
บท่ี

 2
81

) 
พ

.ศ
. 

25
47

 เร่ื
อง

 วั
ตถ

ุเจื
อป

นอ
าห

าร
 แ

ละ
ตา

มข
อเ

ท็จ
จริ

งไ
มมี

กา
ร

ใช
ใน

อา
หา

ร 
11

 
ผา

นก
าร

ตร
วจ

...
...

....
....

.. 
(ค

วา
มท่ี

เว
นไ

วร
ะบ

ุ ช
นิด

ขอ
ง

จุลิ
นท

รีย
หรื

อจุ
ลิน

ทรี
ยท่ี

ทํา
ให

เกิ
ดโ

รค
 ช

นิด
ขอ

งโ
ลห

ะห
นัก

 
ชน

ดิข
อง

สา
รพิ

ษต
กค

าง
 เป

นต
น)

 

รา
ยง

าน
ผล

กา
รต

รว
จวิ

เค
รา

ะห
ตา

มท่ี
ได

กล
าว

อา
ง 

รา
ยง

าน
ผล

กา
รต

รว
จวิ

เค
รา

ะห
 ม

ีคุณ
ภา

พห
รือ

มา
ตร

ฐา
น

เป
นไ

ปต
าม

ปร
ะก

าศ
ที่เ

ก่ีย
วข

อง
 

12
 

ให
ม 

หล
ักฐ

าน
กา

รอ
นุญ

าต
ไม

เก
ิน 

1 
ป 

หรื
อ

หนั
งส

ือรั
บร

อง
กา

รเ
ร่ิม

วา
งจํ

าห
นา

ย 
สํา

หรั
บสิ

นค
าใ

หม
 แ

ละ
วา

งจํ
าห

นา
ยเ

ปน
เว

ลา
ไม

เก
ิน 

1 
ป 

13
 

สูต
รใ

หม
 

หล
ักฐ

าน
กา

รแ
กไ

ขส
ูตร

อน
ญุ

าต
ไม

เก
ิน 

1 
ป 

หรื
อ 

หนั
งส

ือรั
บร

อง
กา

รเ
ร่ิม

วา
ง

จํา
หน

าย
 

สํา
หรั

บสิ
นค

าส
ตูร

ให
ม 

แล
ะว

าง
จํา

หน
าย

เป
นเ

วล
าไ

มเ
กิน

 1
 ป

 

14
 

โฉ
มใ

หม
/แ

พ็ค
ให

ม/
ขน

าด
ให

ม 
หนั

งส
ือรั

บร
อง

กา
รเ

ร่ิม
วา

งจํ
าห

นา
ย 

สํา
หรั

บสิ
นค

าท่ี
มีก

าร
เป

ล่ีย
นรู

ปแ
บบ

/แ
พ็ค

/ข
นา

ดใ
หม

 แ
ละ

วา
งจํ

าห
นา

ยไ
มเ

กิน
 1

 ป
 

15
 

ยอ
ดข

าย
อัน

ดบั
 1

/แ
บร

นด
ยอ

ดข
าย

อัน
ดบั

 1
 

หล
ักฐ

าน
กา

รส
ําร

วจ
ยอ

ดข
าย

อัน
ดับ

 
1/

  
แบ

รน
ดย

อด
ขา

ยอ
ันด

ับ 
1 

จา
ก

หน
วย

งา
นห

รือ
อง

คก
รท่ี

เป
นท่ี

ยอ
มรั

บ 

ให
กล

าว
อา

งเฉ
พา

ะส
ิ่งท่ี

ปร
าก

ฏใ
นห

ลัก
ฐา

นก
าร

สํา
รว

จแ
ละ

ไม


ขดั
กับ

กฎ
หม

าย
อา

หา
ร 

16
 

ขอ
คว

าม
วา

 ช
อบ

...
(ช

ื่อผ
ลติ

ภัณ
ฑ)

, รั
ก.

..(
ชื่อ

ผล
ติภ

ัณ
ฑ

), 
(ผ

ลิต
ภัณ

ฑ)
... 

อร
อย

/ก
ลม

กล
อม

/อ
รอ

ยต
อง

ลอ
ง/

อร
อย

เห
มอื

นเ
ดิม

/เข
มข

น/
เป

ร้ีย
ว/

หว
าน

/เค
ม็/

มัน
/ข

ม/
หอ

ม 

- 
- 

 

ยก
เลกิ

912



ประกาศสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลกัเกณฑ วิธีการ และเงือ่นไขในการข้ึนทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง 

สถานที่ผลิตอาหารตามหลกัเกณฑของกฎหมาย  
 
 

โดยเปนการสมควรปรับปรุงประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ วิธีการ 
และเงื่อนไขในการข้ึนทะเบียนหนวยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย เพื่อพัฒนาใหการ
ดําเนินงานข้ึนทะเบียนมีแนวปฏิบัติเดียวกัน ชัดเจน สอดคลองกับหลักการสากล และสามารถดําเนินงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศไว ดังตอไปน้ี 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข  
ในการข้ึนทะเบียนหนวยตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย ลงวันที่ 27 กุมภาพันธ พ.ศ. 
2555 

ขอ 2  การข้ึนทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของ
กฎหมายใหใชหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศฉบับน้ี 

ขอ 3  การย่ืนคําขอข้ึนทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิตอาหารตามหลกัเกณฑของ
กฎหมายใหใชแบบคําขอ ตามบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศฉบับน้ี 

ทั้งน้ี ต้ังแตบัดน้ีเปนตนไป 
 
  ประกาศ ณ วันที ่29 พฤษภาคม พ.ศ. 2558 

    
 

                                                บุญชัย  สมบูรณสุข 
                                    เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
 
 

  

913



RL-F5-13 
(Rev.02/29 พ.ค. 58) 

บัญชีหมายเลข 1 

หลักเกณฑ วิธกีาร และเงื่อนไขในการข้ึนทะเบียน 
หนวยตรวจประเมินและรับรองสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย 

--------------------------------------------------- 
1.  ขอบขาย 

เอกสารน้ีกําหนดนิยาม คุณสมบัติของผูยื่นคําขอ วิธีการเพื่อขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและ
รับรองสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย เงื่อนไข การตรวจติดตาม การลดขอบขายและ 
การเพิกถอน การอุทธรณ การรักษาความลับ และอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวของในการยอมรับความสามารถในฐานะ 
หนวยตรวจประเมินและรับรองสถานท่ีผลิตอาหารเพื่อขึ้นทะเบียนไวกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เพ่ือทําหนาที่ตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารประเภทตาง ๆ ตามหลักเกณฑของกฎหมาย และเปนขอมูลให
สํานักงานใชดําเนินการตามกฎหมายตอไป โดยการขึ้นทะเบียนตามขอบขายหลักเกณฑของกฎหมาย ดังนี้ 

1.1 การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการ
ผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

1.2 การตรวจประเมินสถานที่ผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเร่ือง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

1.3 การตรวจประเมินสถานที่ผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวย 
ความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช 
ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลว ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธี
พาสเจอรไรส 

1.4 การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูป 
ท่ีบรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย 

1.5 การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ําและ
ชนิดท่ีปรับกรดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และ 
การเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด 

1.6 การตรวจประเมินวิธีการ เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการฉายรังสี และการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง อาหารฉายรังสี 

1.7 การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตเกลือบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง เกลือ
บริโภค 

1.8 หลักเกณฑการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารอ่ืน ๆ ตามกฎหมายที่สํานักงานกําหนด 

2.  เอกสารอางอิง 
2.1 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

2.2 หลักเกณฑ/ เงื่อนไขในการรับรองความสามารถของหนวยรับรองสินคาเกษตรและอาหาร
ขอบขาย GMP/HACCP (ACFS-CSSA-R-SD-01) สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ

2.3 หลักเกณฑ/เงื่อนไขการยอมรับความสามารถหนวยรับรองขอบขายระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System) (ACFS-CSSA-R-SD-15) สํานักงานมาตรฐาน
สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ  

2.4 ISO/TS 22003:2013 Food safety management system - Requirements for bodies 
providing audit and certification of food safety management systems 
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2.5 ISO/IEC 17021:2011 Conformity assessment - Requirements for bodies providing 
audit and certification of management systems  

2.6 หลักเกณฑและเงื่อนไขวาดวยคุณสมบัติและประสบการณสําหรับผูตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-14) 

2.7 หลักเกณฑ วิธีการ และเง่ือนไขในการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหนวยฝกอบรมดานหลักเกณฑ
ของกฎหมายอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-15) 

3.  นิยาม 
ความหมายของคําท่ีใชในเอกสารน้ี มีดังตอไปนี้ 
3.1 สํานักงาน หมายถึง สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
3.2 เลขาธิการ หมายถึง เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผูที่เลขาธิการคณะกรรมการ

อาหารและยามอบหมาย 
3.3  การตรวจประเมิน หมายถึง กระบวนการที่เปนระบบ เปนอิสระ และจัดทําเปนเอกสาร เพ่ือให

ไดหลักฐานการตรวจประเมิน และมีการประเมินผลอยางตรงไปตรงมาเพ่ือพิจารณาความสอดคลองกับเกณฑ
การประเมินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวงที่เกี่ยวของ และเกณฑการตรวจประเมินของ
สํานักงาน 

3.4  ผูยื่นคําขอ หมายถึง นิติบุคคลที่ประสงคจะขึ้นทะเบียนกับสํานักงานเพ่ือทําหนาที่เปน “หนวย
ตรวจประเมินและรับรองสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย” 

3.5  หนวยตรวจประเมินและรับรอง หมายถึง ผูยื่นคําขอที่ผานการตรวจประเมินหลักฐานประกอบ
คําขอ ผานการประเมินและไดรับการยอมรับความสามารถเพ่ือทําหนาท่ีตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑของกฎหมายจากสํานักงานแลว  

3.6  คณะทํางานประเมินเพ่ือรับรองความสามารถหนวยตรวจสอบและรับรอง รวมทั้งบุคลากรดาน
อาหาร หมายถึง คณะบุคคลที่ไดรับการแตงตั้งโดยเลขาธิการใหทําหนาท่ีพิจารณาคุณสมบัติของผูยื่นคําขอ 
ตามขอบขายท่ีขอรับการขึ้นทะเบียน การลดและขยายขอบขาย และการเพิกถอน  

3.7 คณะทํางานตรวจติดตาม หมายถึง คณะบุคคลที่ไดรับการแตงตั้งโดยคณะทํางานประเมินเพ่ือ
รับรองความสามารถหนวยตรวจสอบและรับรอง รวมท้ังบุคลากรดานอาหารใหทําหนาท่ีตรวจติดตามผลการ
ดําเนินงานของหนวยตรวจประเมินและรับรอง 

3.8  คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ หมายถึง คณะบุคคลที่ไดรับการแตงตั้งโดยเลขาธิการให 
ทําหนาที่พิจารณาคําอุทธรณ 

4.  คุณสมบัติของผูย่ืนคําขอ 
4.1  ผูยื่นคําขอตองมีคุณสมบัติดังนี ้

4.1.1  เปนนิติบุคคลท่ีจดทะเบียนในประเทศไทย ในกรณีเปนนิติบุคคลตางดาวจะตองไดรับ
ใบอนุญาตใหประกอบธุรกิจตามกฎหมายวาดวยการประกอบธุรกิจของคนตางดาวจากกรมพัฒนาธุรกิจการคา 
กระทรวงพาณิชย  

4.1.2  ไดรับการรับรองจากหนวยรับรองระบบงาน ท่ีเปนสมาชิกและไดรับการยอมรับจาก
หนวยงานสากลวาดวยการรับรองระบบงาน (International Accreditation Forum; IAF) ตามมาตรฐานใด
มาตรฐานหน่ึง ดังนี้ 

(ก)  หลักเกณฑ/เงื่อนไขในการรับรองความสามารถของหนวยรับรองสินคาเกษตรและ
อาหารขอบขาย GMP/HACCP (ACFS-CSSA-R-SD-01) 

(ข)  หลักเกณฑ/เงื่อนไขการยอมรับความสามารถหนวยรับรองขอบขายระบบ 
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System) (ACFS-CSSA-R-SD-15) 
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(ค) ISO/TS 22003:2013 Food safety management system - Requirements 
for bodies providing audit and certification of food safety management systems 

(ง)  ISO/IEC 17021:2011 Conformity assessment - Requirements for 
bodies providing audit and certification of management systems 

(จ)  มาตรฐานอ่ืนที่เทาเทียมกัน 
4.1.3  ไมเปนผูถูกเพิกถอนการขึ้นทะเบียนตามขอบขายที่ยื่นขอขึ้นทะเบียน เวนแตพนระยะ 

6 เดือน 
4.1.4  ไมเปนผูถูกดําเนินคดี หรือเปนผูที่มีตัวแทนท่ีอยูระหวางถูกดําเนินคดีในความผิดฐาน

ปลอมแปลงเอกสารที่จะนํามาใชประกอบการยื่นขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง เวนแตคดีจะ
ยุติวาผูยื่นคําขอหรือตัวแทนไมมีความผิดตามขอกลาวหาน้ัน หรือในกรณีท่ีศาลมีคําพิพากษาถึงท่ีสุดในคดี
ดังกลาว 

4.1.5  ไมเปนผูอยูระหวางการถูกตรวจสอบเพ่ือรับรองความถูกตองแทจริงของเอกสารฉบับใด
ฉบับหน่ึงอันเน่ืองมาจากมีพฤติการณ หรือมีมูลเหตุอันควรเชื่อถือไดวาหนวยตรวจประเมินและรับรอง หรือ
ตัวแทนกระทําการปลอมแปลงเอกสารของทางราชการที่เก่ียวของกับการรับรอง หรือมีสวนเกี่ยวของ หรือรูเหน็
เปนใจในการกระทําผิดดังกลาว หรือมีความผิดในเหตุอ่ืนทั้งทางตรงและทางออม 

4.2  บุคลากร 
4.2.1  ผูยื่นคําขอตองมีบุคลากรท่ีมีความรูความสามารถ และประสบการณในการตรวจ

ประเมินสถานท่ีผลิตอาหารในขอบขายมาตรฐานที่ขอรับการขึ้นทะเบียน เปนไปตามหลักเกณฑและเงื่อนไขวา
ดวยคุณสมบัติและประสบการณสําหรับผูตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย และ
ผานการฝกอบรมตามหลักสูตรและหนวยงานฝกอบรมทีไ่ดรับการยอมรับและขึ้นทะเบียนไวกับสํานักงานหรือ
หลักสูตรตนแบบของสํานักอาหาร  

4.2.2  ผูยื่นคําขอตองมีบุคลากร จํานวนเพียงพออยางนอย ๔ คนตอหนวยงาน ในการ
ดําเนินการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารที่ขอรับบริการ และอยางนอย 2 คน ตอขอบขายตามหลักเกณฑของ
กฎหมายที่ขึ้นทะเบียนไวกับสํานักงาน 

5. วิธีการเพ่ือข้ึนทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย 
5.1  การยื่นคําขอ ใหยื่นคําขอตอสํานักงานโดยใชคําขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง

สถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย พรอมแนบเอกสารและหลักฐาน ตามที่กําหนดไวในบัญชี
หมายเลข 2 ท้ังน้ี ผูยื่นคําขอตองสงมอบขอมูลที่ถูกตองและเปนปจจุบัน 

5.2  เม่ือไดรับคําขอแลว สํานักงานจะตรวจสอบเบื้องตนเพ่ือพิจารณาความถูกตองสมบูรณของ 
คําขอและเอกสารประกอบคําขอ หากมีรายละเอียดไมครบถวน หรือจําเปนตองขอใหสงหลักฐานเพ่ิมเติม 
สํานักงานจะแจงใหผูยื่นคําขอทราบเพ่ือดําเนินการตามท่ีไดรับแจงตอไป และเจาหนาที่จะพิจารณาคําขอ
ตอเม่ือไดรับหลักฐานครบถวนตามที่แจงเพิ่มเติมไวแลว 

5.3  เม่ือหลักฐานครบถวนแลว คณะทํางานประเมินเพ่ือรับรองความสามารถหนวยตรวจสอบและ
รับรองรวมท้ังบุคลากรดานอาหาร ที่สํานักงานแตงตั้งจะพิจารณาคุณสมบัติของผูยื่นคําขอ ตามขอบขายท่ี
ขอรับการขึ้นทะเบียน กรณีเอกสารหลักฐานและคุณสมบัตไิมเปนไปตามท่ีกําหนด จะแจงเปนลายลักษณอักษร
ใหผูยื่นคําขอแกไขปรับปรุง หรือสงเอกสารหลักฐานเพื่อประกอบการพิจารณาเพ่ิมเติม  

5.4  ผูยื่นคําขอทีม่ีคุณสมบัติครบถวนจะเปน “หนวยตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิตอาหาร
ตามหลักเกณฑของกฎหมาย” เม่ือผานการประเมินสมรรถนะหัวหนาผูตรวจประเมินหรือผูตรวจประเมิน ณ 
สถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย โดยความเห็นชอบจากคณะทํางานประเมินเพ่ือรับรอง
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ความสามารถหนวยตรวจสอบและรับรองรวมทั้งบุคลากรดานอาหารอยางนอย 2 คร้ัง หรือเปนเวลา 
ไมนอยกวา 2 วัน 

5.5  สํานักงานจะขึ้นทะเบียนผูยื่นคําขอท่ีมีดําเนินการตามขอ 5.4 แลว เปน “หนวยตรวจประเมิน
และรับรองสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย” เฉพาะขอบขายตามหลักเกณฑของกฎหมายที่
ขอรับการขึ้นทะเบียน และจะประกาศเผยแพรใหกับผูเกี่ยวของทราบตอไป 

5.6  ทะเบียนรายชื่อหนวยตรวจประเมินและรับรองสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย
ท่ีขึ้นทะเบียนไวกับสํานักงาน มีอายุคราวละ 3 ป นับตั้งแตวันท่ีขึ้นทะเบียน 

6.  เง่ือนไข  

ผูยื่นคําขอที่ไดรับการขึ้นทะเบียนเปนหนวยตรวจประเมินและรับรองตองปฏบิตัติามเงือ่นไขดงัตอไปน้ี 
6.1  รักษาไวซ่ึงระบบคุณภาพตามมาตรฐานที่ไดรับการรับรอง และหลักเกณฑเงื่อนไขหรือ

กฎระเบียบท่ีสํานักงานกําหนด ตลอดระยะเวลาที่ไดรับการขึ้นทะเบียน  
6.2  ไมมีสวนไดสวนเสียหรือเก่ียวของกับธุรกิจอ่ืนใด อันจะมีผลตอการดํารงรักษาไวซ่ึงความเปน

กลางและความซ่ือตรงในการดําเนินกิจกรรมของหนวยงาน เชน 
6.2.1  หนวยตรวจประเมินและรับรอง และสวนงานตาง ๆ ภายใตสถานะกฎหมายเดียวกัน 

ตองไมเสนอหรือใหบริการการใหการปรึกษาระบบการจัดการที่เกี่ยวของกับอาหาร 
6.2.2  ตองไมทําการตลาดหรือเสนอกิจกรรมของตนเชื่อมโยงกับกิจกรรมของบริษัทที่ปรึกษา

ระบบการจัดการที่เก่ียวของกับอาหาร 
6.2.3  ตองไมใชบุคลากรทีใ่หบริการการปรึกษาระบบการจัดการท่ีเกี่ยวของกับอาหารในการ

ตรวจประเมินและกิจกรรมการรับรองอื่นสําหรับลูกคารายนั้นอยางนอย 2 ป หลังจากสิ้นสุดการใหบริการการ
ปรึกษาดังกลาว  

6.2.4  หากหนวยตรวจประเมินและรับรอง เสนอการตรวจประเมินภายในองคกรใด หนวย
ตรวจประเมินและรับรองตองไมดําเนินการตรวจประเมินและรับรององคกรน้ันภายใน 2 ป นับจากการสิ้นสุด
การตรวจประเมินภายใน  

6.2.5  ตองไมจางเหมาการตรวจประเมินใด ๆ ท่ีเ ก่ียวของกับอาหารใหกับองคกรหรือ
หนวยงานอื่น  

6.3  หนวยตรวจประเมินและรับรองตองใหความรวมมือกับสํานักงานตาง ๆ ดังน้ี 
6.3.1  ตองตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขั้นตอนหรือคู มือการตรวจประเมินท่ี

สํานักงานกําหนดหรือใหความเห็นชอบ ไดแก 
(ก)   หลักเกณฑและเงื่อนไขในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารเพ่ือการอนุญาต

หรือใหการรับรองตามหลักเกณฑของกฎหมาย 
(ข)   คูมือการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
(ค)   ระเบียบหลักเกณฑอ่ืนที่เก่ียวของกับการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

6.3.2  ตองไมเปดเผยผลการตรวจแกบุคคลอื่นเวนแตจะไดรับอนุญาตเปนลายลักษณอักษร
จากผูรับการตรวจประเมินและสํานักงาน  

6.3.3  ตองจัดสงขอมูลบันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามเกณฑกฎหมายให
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาทุกเดือน 

กรณีผลตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารไมผานตามเกณฑกฎหมายหรือขอมูลท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลงไมตรงตามที่ไดรับอนุญาต หนวยตรวจประเมินและรับรองตองแจงใหสํานักงานทราบทันที พรอม
หลักฐานตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ 

917



- RL-F5-13 
(Rev.02/29 พ.ค. 58) 

6.3.4 ใหความรวมมือแกคณะทํางานตรวจติดตามในการดําเนินการตรวจติดตามผลการ
ดําเนินงาน รวมทั้งสงมอบเอกสารหลักฐานตาง ๆ ใหแกสํานักงานเมื่อไดรับการรองขอ 

6.4  ตองไมนําการขึ้นทะเบียนไปใช หรืออางถึงในทางที่ทําใหเกิดความเสียหาย หรืออาจทําใหเกิด
ความเขาใจผิดในการไดรับการขึ้นทะเบียนน้ัน ๆ 

6.5  กรณีพบความบกพรองหรือผิดพลาดในผลการตรวจประเมินตองแกไขปรับปรุงการดําเนินงานท่ี
บกพรองหรือไมสมบูรณตามท่ีสํานักงานแจงใหทราบโดยไมชักชา กรณีทีผู่ตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตอง
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพ่ิมเติม อันเนื่องมาจากความบกพรองหรือความไมสมบูรณในการดําเนินงานของ
ผูตรวจประเมิน ไมสามารถเรียกเก็บคาใชจายเพ่ิมเติมจากผูไดรับการตรวจประเมินหรือจากสํานักงาน 

6.6 หากประสงคจะตออายุการขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง ใหแจงเปนลายลักษณ
อักษรใหสํานักงานทราบลวงหนากอนสิ้นอายุ ไมนอยกวา 90 วัน  

6.7 หากประสงคจะลดขอบขาย หรือยกเลิกการขึ้นทะเบียนใหแจงเปนลายลักษณตอสํานักงาน
ทราบลวงหนาไมนอยกวา 45 วัน 

6.8 หากประสงคจะขยายขอบขายการขึ้นทะเบียน ใหหนวยตรวจประเมินและรับรองยื่นคําขอตอ
สํานักงาน และดําเนินการเชนเดียวกับการขอขึ้นทะเบียนในคร้ังแรก 

6.9 หากมีการเปลี่ยนแปลงรายละเอียดตามท่ีไดขึ้นทะเบียนไวในเอกสารประกอบคําขอ หรือการ
เปลี่ยนแปลงอื่น ๆ ที่จะกระทบตอความสามารถของหนวยตรวจประเมินและรับรอง เชน การเปลี่ยนแปลง
ผูตรวจประเมิน การยกเลิก เพิกถอน หรือพักใชการรับรองระบบงาน เปนตน ผูยื่นคําขอตองแจงใหสํานักงาน
ทราบภายใน 15 วัน  

6.10 สํานักงานอาจมีการทบทวนการขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง หากมีการ
เปลี่ยนแปลงใด ๆ ที่มีผลตอกิจกรรมการตรวจประเมินและรับรอง ท้ังดานความสามารถและหรือศักยภาพใน
การตรวจประเมิน  

7.  การตรวจติดตาม 

 คณะทํางานตรวจติดตามจะตรวจติดตามหนวยตรวจประเมินและรับรองอยางนอยปละ 1 คร้ัง โดย
พิจารณาจากประวัติการดําเนินงาน และขอรองเรียน เพ่ือตรวจประเมินความสามารถของผูตรวจประเมินของ
หนวยตรวจประเมินและรับรองท่ีไดรับการขึ้นทะเบียน ณ สถานที่ผลิตอาหาร หรืออาจตรวจประเมินท้ังระบบ 
ณ สํานักงานของหนวยตรวจประเมินและรับรอง หากผลการตรวจติดตามไมเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ 
เงื่อนไขท่ีสํานักงานกําหนดตองแจงแนวทางการแกไขภายใน 30 วัน และดําเนินการแกไขภายใน 60 วัน 
แลวแตกรณี 

8.  การลดขอบขายและการเพิกถอน  
8.1 หากหนวยตรวจประเมินและรับรอง ไมสามารถรักษาระบบตามเงื่อนไขที่กําหนดในขอ 6 

หรือไมปฏิบัติตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขตาง ๆ ท่ีกําหนด สํานักงานอาจดําเนินการดังตอไปน้ี 
8.1.1  การลดขอบขายการขึ้นทะเบียน  

หากตรวจสอบพบวามีการเปลี่ยนแปลงสําคัญใด ๆ  ภายในหนวยงานอันมีผลกระทบตอ
ความสามารถในการดําเนินการตรวจประเมินและรับรองของหนวยงานน้ัน หรือกรณีหนวยตรวจประเมินและ
รับรองใหแจงเปนลายลักษณตอสํานักงาน 

8.1.2  การเพิกถอนการขึ้นทะเบียน จะใชในกรณีดังตอไปน้ี  
(ก)   การตรวจติดตามของสํานักงาน ชี้บงวาหนวยตรวจประเมินและรับรองปฏิบัติไม

สอดคลองกับขอกําหนดในมาตรฐานการรับรองตามขอ 4.1 และขอ 4.2 ในสาระสําคัญ และไมสามารถปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ วิธีการและเงื่อนไขไดภายในระยะเวลาท่ีกําหนด โดยไมมีเหตุผลสมควรหรือแกไขแลวแตไมมี
ประสิทธิภาพ 
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(ข)   ไมปฏิบัติตามเงื่อนไขขอ 6 และขอ 7 รวมทั้งหลักเกณฑและเงื่อนไขอ่ืนที่สํานักงาน
กําหนด 

8.2  สํานักงานอาจพิจารณาลดขอบขายหรือเพิกถอนการขึ้นทะเบียน เมื่อไดรับขอมูล หลักฐาน หรือ
ขอเสนอจากหนวยรับรองระบบงานท่ีใหการรับรองระบบงานแกหนวยตรวจประเมินและรับรอง โดยพิจารณา
วาเห็นควรลดขอบขาย หรือเพิกถอนตามแตกรณี 

8.3  กรณีที่ถูกลดขอบขายหรือเพิกถอนการขึ้นทะเบียน สํานักงานจะประกาศใหสาธารณชนทราบ
เม่ือไดรับขอมูลหรือหลักฐานจากขอ 8.2 หรือไดขอยุติในขอ 9 แลว 

8.4  กรณีท่ีถูกลดขอบขายหรือเพิกถอนการขึ้นทะเบียน หนวยตรวจประเมินและรับรองตองยุติการ
ดําเนินการหรือกลาวอาง เพ่ือดําเนินการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย และ
ตองยุติการใชสิ่งพิมพ สื่อโฆษณา ที่มีการอางอิงถึงการไดรับการขึ้นทะเบียนไวกับสํานักงานท้ังหมดทันที 

9.  การอุทธรณ 
9.1  ผูยื่นคําขอรับการขึ้นทะเบียน หรือหนวยตรวจประเมินและรับรองท่ีถูกลดขอบขายหรือเพิกถอน 

ตามขอ 8.1 อาจยื่นคําอุทธรณเปนลายลักษณอักษรตอเลขาธิการไดภายใน 15 วันทําการ นับแตวันท่ี
สํานักงานมีหนังสือแจงผลการพิจารณาตัดสินหรือมาตรการน้ันใหทราบ 

9.2  สํานักงานจะแตงตั้งคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ เพื่อพิจารณาและแจงผลการพิจารณาให 
ผูยื่นคําอุทธรณทราบภายใน 30 วันทําการ นับตั้งแตวันท่ีสํานักงานไดรับคําอุทธรณ หากระยะเวลาดังกลาว 
ไมเพียงพออาจขยายเวลาออกไปไดไมเกิน 2 คร้ัง คร้ังละไมเกิน 15 วันทําการ 

9.3 ในกรณีที่ผูยื่นคําอุทธรณไมยอมรับคําตัดสินของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ ผูยื่น 
คําอุทธรณสามารถยื่นอุทธรณไดเปนคร้ังท่ี 2 กับเลขาธิการไดภายใน 15 วันทําการ นับตั้งแตวันที่สํานักงานมี
หนังสือแจงผลพิจารณาของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณใหทราบ 

9.4  ระหวางการพิจารณาคําอุทธรณยังไมสิ้นสุด ใหถือวาผลการพิจารณาเดิมมีผลใชบังคับอยู 
9.5  ผลการตัดสินของเลขาธิการใหถือเปนท่ีสิ้นสุด 

10.  การรักษาความลับ 

10.1  สํานักงานและผูที่เก่ียวของทั้งหมดจะเก็บรักษาขอมูลตาง ๆ ที่ไดจากผูยื่นคําขอหรือหนวยตรวจ
ประเมินและรับรองท่ีไดรับการขึ้นทะเบียนไวเปนความลับไมนําไปเปดเผยกับบุคคลอ่ืน เวนแตจะไดรับความ
ยินยอมจากผูยื่นคําขอหรือหนวยตรวจประเมินและรับรองท่ีไดรับการขึ้นทะเบียนเปนลายลักษณอักษร 

10.2 สํานักงานจะไมรับผิดชอบตอความเสียหายใด ๆ ท่ีเกิดขึ้นกับผูยื่นคําขอ หรือหนวยตรวจ
ประเมินและรับรองท่ีไดรับการขึ้นทะเบียน อันเนื่องมาจากความลับน้ีไดแพรงพรายสูบคุคลภายนอก เวนแตใน
กรณีที่มีหลักฐานที่พิสูจนไดวาเกิดจากความบกพรองของสํานักงาน 

11.  อื่นๆ 
11.1 กรณีท่ีมีการเปลี่ยนแปลงแกไขหลักเกณฑหรือเงื่อนไขใด ๆ ท่ีเก่ียวของกับการขึ้นทะเบียน

หนวยตรวจประเมินและรับรองสํานักงานจะแจงใหผูยื่นคําขอหรือหนวยตรวจประเมินและรับรองที่ไดรับการ 
ขึ้นทะเบียนทราบ เพ่ือปรับปรุงแกไขใหถูกตองภายในระยะเวลาท่ีกําหนดแลวแตกรณี 

11.2 สํานักงานไมรับผิดชอบในการกระทําใด ๆ ของผูยื่นคําขอหรือหนวยตรวจประเมินและรับรอง
ท่ีไดรับการขึ้นทะเบียนท่ีไดกระทําไปโดยไมสุจริต หรือฝาฝนหลักเกณฑและเงือ่นไขที่กําหนด 
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บัญชีหมายเลข 2 
คําขอข้ึนทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย 

 

เขียนท่ี ................................................................... 
วันท่ี .......... เดือน ........................... พ.ศ. ............. 

1. ขาพเจา ...................................................................................... อายุ ................ ป สัญชาติ ................................................. 
บัตรประจําตัวประชาชนเลขท่ี .......................................................... ออกให ณ .......................................................................... 
บานเลขท่ี .................... ตรอก/ซอย ................................................. ถนน ............................................................... หมูท่ี ......... 
ตําบล/แขวง ............................... อําเภอ/เขต .................................. จังหวัด .................................... รหัสไปรษณีย ................... 
โทรศัพท......................................................... โทรศัพทเคลื่อนท่ี .............................................โทรสาร ........................................  
e-mail …………..……………………………………… .…………………………………………………………………… ..……………………… ..………..…….... 

2. ขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองในนามของ...................................................................................................... 

โดยมี .............................................................................................................................................................. เปนผูดําเนินกิจการ 
ณ เลขท่ี ......................... ตรอก/ซอย .................................................... ถนน ....................................................... หมูท่ี ............ 
ตําบล/แขวง .................................... อําเภอ/เขต ................................... จังหวัด ............................... รหัสไปรษณีย .................. 
โทรศัพท........................................... โทรสาร........................................... e-mail ………………………… ..……....……...……… .....…… .. 

3. สํานักงานสาขาหรือภูมิภาคที่ตองการข้ึนทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง (ถามี) 
ช่ือหนวยงาน.......................................................................................... สาขา .............................................................................. 
ท่ีอยูเลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย .................................................... ถนน ............................................................ หมูท่ี.......... 
ตําบล/แขวง ................................... อําเภอ/เขต .................................. จังหวัด ..................................... รหัสไปรษณีย .............. 
โทรศัพท.......................................... โทรสาร.......................................... e-mail …………………………………… ......…… .………........... 

4. มีวัตถุประสงค 
     ขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง     ขอขยายขอบขายการข้ึนทะเบียน    ขอตออายุการขึ้นทะเบียน   
ในขอบขายดังตอไปนี้ (สามารถเลือกขอบขายไดมากกวา 1 ขอ) 

 (1) การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา 

 (2) การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

 (3) การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธี
พาสเจอรไรส ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลว ท่ีผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 

 (4) การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวย เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพรอม
จําหนาย 

 (5) การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

 (6) การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตเกลือบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 
 (7) การตรวจประเมินสถานท่ีฉายรังสี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารฉายรังสี 
 (8) หลักเกณฑการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารอ่ืนๆ ตามกฎหมาย โปรดะบุ................................................ 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… ... 
 ขอเปลี่ยนแปลงรายละเอียด เชน การปรับระดับผูตรวจ การเปลี่ยนแปลงท่ีอยูหนวยตรวจ การเพิ่มหลักฐานการ 

ข้ึนทะเบียน เปนตน (ระบุรายละเอียดการเปลี่ยนแปลงใหครบถวนชัดเจน).................................................................................. 
....................................................................................................................................................................................................... 

5. การขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง เพ่ือใหบริการ (สามารถเลือกไดมากกวา 1 ขอ) 
     ออกหนังสือรับรอง GMP กฎหมาย    ตรวจสถานท่ีเพ่ือตออายุใบอนุญาตผลิต 

6. สถานะทางกฎหมาย 
       หนวยงานของรัฐ      หนวยงานเอกชน      อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ………………………………… ........................................... 
 

(ช่ือผูขออนุญาตนิติบุคคล) 
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7. การรับรองระบบงานจากหนวยรับรองระบบ 

ช่ือหนวยรับรองระบบ 
หมายเลข

ใบรับรอง 
ขอบขายที่ไดรับการรับรอง วันท่ีรับรอง วันที่หมดอายุ 

     
     

8. จํานวนผูตรวจประเมิน ท้ังหมด............... คน ประกอบดวย หัวหนาผูตรวจประเมิน........คน และผูตรวจประเมิน..........คน 
9. บุคคลที่สามารถติดตอได  (ควรเปนตัวแทนฝายบริหารหรือบุคคลท่ีเขาใจระบบขององคกร)  

1) ช่ือ.............................................................................. ตําแหนง: …………… ..………………………………… .…………… .…… .… .. 

โทรศัพท : ……………………………………………………… ... โทรศัพทเคลื่อนท่ี: ......................................................................              

โทรสาร : ................................................................... e-mail :  ...................................................................................

 2) ช่ือ.............................................................................. ตําแหนง: …………… ..………………………………………………………… .. 

โทรศัพท : ………………………………… ..…… .………… .… ... โทรศัพทเคล่ือนท่ี: .....................................................................               

 โทรสาร : ................................................................... e-mail :  ................................................................................... 

10. พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบเอกสารและหลักฐานประกอบคําขอ จํานวน 1 ชุด เรียงลําดับตามรายการตอไปนี้  
 10.1 หนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล หรือเอกสารแสดงสถานการณเปนนิติบุคคล และผูมีอํานาจลงช่ือแทนนิติบุคคล 

ผูย่ืนคําขอ ในกรณีเปนนิติบุคคลตางดาวจะตองไดรับใบอนุญาตใหประกอบธุรกิจตามกฎหมายวาดวยการประกอบธุรกิจของคน
ตางดาวจากกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย 

10.2 สําเนาทะเบียนบานและสําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูย่ืนคําขอ กรณีผู ย่ืนคําขอมิไดเปนผูมีอํานาจลงชื่อให
จัดเตรียมเอกสารเพิ่มเติม ดังนี ้ 

(1) หนังสือมอบอํานาจ (พรอมอากรแสตมป 30 บาท)  
(2) สําเนาทะเบียนบาน และสําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูมอบอํานาจและผูรับอํานาจหรือเอกสารอ่ืนท่ี

เทียบเทา ซึ่งเปนท่ียอมรับของหนวยงานราชการ เชน สําเนาหนังสือเดินทาง สําเนาใบขับขี่ สําเนาบัตรขาราชการ สําเนา
ใบอนุญาตประกอบธุรกิจสมาคมตางดาว เปนตน  

10.3 สําเนาแผนท่ีต้ังสํานักงานใหญ และ สํานักงานสาขาในประเทศไทยท่ีขอรับการขึ้นทะเบียนโดยละเอียด 
 10.4 โครงสรางองคกรของหนวยงานผูขอรับการขึ้นทะเบียน ท่ีแสดงหนาท่ีความรับผิดชอบของบุคลากรและผูตรวจประเมิน

ในหนวยงาน 
 10.5 สําเนาหลักฐานการรับรองระบบงานตามขอบขายท่ีระบุในใบสมัครขอ 7 จากหนวยงานรับรองระบบงาน 

(Accreditation Body) ท่ีไดรับการยอมรับในระดับสากล 
 10.6 สําเนาหลักฐานแสดงความสามารถผูตรวจประเมินเปนไปตามหลักเกณฑและเงื่อนไข วาดวยคุณสมบัติและ

ประสบการณสําหรับ ผูตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย ไดแก 
(1) วุฒิการศึกษา 
(2) การฝกอบรม (ใบประกาศนียบัตรหรือวุฒิบัตรการฝกอบรม) 
(3) สําเนาประสบการณการทํางานและการตรวจประเมินของผูตรวจประเมินและหัวหนาผูตรวจประเมิน (Audit 

Log การตรวจสถานท่ี) ท่ีรับรองโดยหัวหนางานหรือหนวยงานท่ีไดรับการตรวจประเมิน 
10.7  สําเนาเอกสารคูมือคุณภาพ (Quality Manual) หรือเทียบเทา (เกณฑการประเมินจํานวนผูตรวจประเมิน (Man-day) 

(ถามี)) 
10.8  สําเนาเอกสารขั้นตอนวิธีการปฏิบัติงาน (Procedure) ต้ังแตขั้นตอนการรับคําขอ การวางแผนการตรวจประเมิน การ

แตงต้ังผูตรวจประเมิน การตรวจประเมิน การใหการรับรอง การตรวจติดตามระหวางการรับรอง ตลอดจนอายุการรับรอง 
10.9 เอกสารเผยแพรประชาสัมพันธแนะนําหนวยงาน (ถาม)ี 

ขาพเจาขอรับรองวา  
(ก) ผูท่ีลงนามเปนผูท่ีรับมอบหมายใหกระทําการใด ๆ ในฐานะตัวแทนของหนวยงาน  
(ข) สิ่งท่ีปรากฏอยูในคําขอฯ เปนความจริงและเปนปจจุบัน หากเอกสารไมสมบูรณ ขาพเจาจะจัดหาเอกสารท่ีถูกตองสมบูรณ
ของหนวยงานสงมาใหครบถวนสมบูรณตามเงื่อนไขการขอรับการรับรอง 

ลงช่ือผูยื่นคําขอ (ผูมีอํานาจลงนาม) :           

                                              (                                          ) 
                                 ตําแหนง : 

ประทับตรา : 

วัน/เดือน/ป : 
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ประกาศสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลกัเกณฑและเงื่อนไขวาดวยคุณสมบัติและประสบการณ 

สําหรับผูตรวจประเมินสถานทีผ่ลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย 
 
 

โดยเปนการสมควรปรับปรุงประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑและ
เงื่อนไขวาดวยคุณสมบัติและประสบการณสําหรับผูตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย 
เพื่อใหการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมายดําเนินการอยางมีประสิทธิผลและเปนไป
ในแนวทางเดียวกัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศไว ดังตอไปน้ี 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑและเงื่อนไขวาดวย
คุณสมบัติและประสบการณสําหรับผูตรวจสอบสถานทีผ่ลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย ลงวันที ่27 กุมภาพันธ 
พ.ศ. 2555 

ขอ 2  พนักงานเจาหนาที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และผูตรวจประเมินของหนวยตรวจสอบ
และรับรองที่ไดรับการข้ึนทะเบียนจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใหใชหลักเกณฑ หลักฐานแสดง
ประสบการณ และข้ันตอนการประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมิน ดังตอไปน้ี  

(1) หลักเกณฑและเงื่อนไขวาดวยคุณสมบัติและประสบการณสําหรับผูตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศน้ี 

(2) หลักฐานแสดงประสบการณการตรวจประเมิน ตามบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศน้ี 
(3) ข้ันตอนการปฏิบัติงานการประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิตตาม

หลักเกณฑของกฎหมาย ตามบัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศน้ี 

ทั้งน้ี ต้ังแตบัดน้ีเปนตนไป 
 

 
 ประกาศ ณ วันที ่29 พฤษภาคม พ.ศ. 2558 

    

                                                 บุญชัย  สมบูรณสุข 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 1 
หลักเกณฑและเง่ือนไขวาดวยคุณสมบัติและประสบการณ 

สําหรับผูตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย 
--------------------------------------------------- 

1.  ขอบขาย 
เอกสารน้ีเปนการกําหนดนิยามระดับผูตรวจประเมิน คุณลักษณะและคุณสมบัติผูตรวจประเมิน 

จรรยาบรรณ รวมทั้งอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของในการยอมรับความสามารถในฐานะผูตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร
ตามหลักเกณฑของกฎหมาย ท้ังท่ีเปนพนักงานเจาหนาที่ และผูตรวจประเมินของหนวยตรวจประเมินและ
รับรองที่ไดรับการขึ้นทะเบียนจากสํานักงาน เพ่ือเปนหลักประกันวา การตรวจประเมินไดดําเนินการอยางมี
ประสิทธิผลและเปนไปในแนวทางเดียวกัน 

2.  เอกสารอางอิง 
2.1  พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
2.2  ISO 19011:2011 Guidelines for auditing management systems หรือ มอก.19011-2556 

แนวทางการตรวจประเมินระบบการจัดการ  
2.3  หลักเกณฑ วิธีการ และเง่ือนไขในการขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิต

อาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-13) 
2.4  หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหนวยฝกอบรม ดานหลักเกณฑ

ของกฎหมายอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (RL-F5-15) 

3.  นิยาม 
ความหมายของคําท่ีใชในเอกสารน้ี มีดังตอไปนี ้
3.1  สํานักงาน หมายถึง สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
3.2  เลขาธิการ หมายถึง เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผูที่เลขาธิการคณะกรรมการ

อาหารและยามอบหมาย 
3.3 หนวยตรวจประเมินและรับรอง หมายถึง ผูยื่นคําขอท่ีผานการตรวจประเมินหลักฐานประกอบ

คําขอ ผานการประเมินและไดรับการยอมรับความสามารถเพ่ือทําหนาท่ีตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑของกฎหมายจากสํานักงานแลว 

3.4  ผูตรวจประเมิน หมายถึง บุคคลท่ีมีคุณสมบัติในการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตาม
หลักเกณฑของกฎหมาย 

3.5  การตรวจประเมิน หมายถึง กระบวนการที่เปนระบบ เปนอิสระ และจัดทําเปนเอกสาร เพ่ือให
ไดหลักฐานการตรวจประเมิน และมีการประเมินผลอยางตรงไปตรงมาเพ่ือพิจารณาความสอดคลองกับเกณฑ
การประเมินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวงที่เกี่ยวของ และเกณฑการตรวจประเมินของ
สํานักงาน 

4.  ระดับผูตรวจประเมิน 
4.1  ผูตรวจประเมินฝกหัด  
4.2  ผูตรวจประเมิน  
4.3  หัวหนาผูตรวจประเมิน  
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5.  คุณลักษณะและคุณสมบัตผิูตรวจประเมิน 

5.1  ผูตรวจประเมินตามขอ 4.1-4.3 ตองแสดงคุณลักษณะสวนบคุคล ดังตอไปน้ี 
5.1.1  มีจริยธรรม เชน มีความยุติธรรม พูดความจริง จริงใจ ซ่ือสัตย และสุขุม 
5.1.2  เปดใจกวาง เต็มใจท่ีพิจารณาความเห็นหรือมุมมองที่แตกตางกัน 
5.1.3  ชางสังเกต เชน ใสใจสังเกตสิ่งแวดลอมและกิจกรรมตาง ๆ อยางกระตือรือรน  
5.1.4  มีความสามารถในการรับรูและเขาใจ มีความตระหนักและสามารถเขาใจความตองการ

ในการเปลี่ยนแปลงและการปรับปรุง 
5.1.5  มีความสามารถในการปรับตัว สามารถปรับตัวใหเขากับสถานการณที่แตกตางกัน 

ตระหนักถึงวัฒนธรรมและคุณคาของหนวยงาน 
5.1.6  มีความมุงม่ันในการทํางานใหสําเร็จ เชน ยืนหยัดและจดจอที่จะบรรลุผลสําเร็จใหได

ตามวัตถุประสงค   
5.1.7  มีความเชื่อม่ันในตนเอง สามารถปฏิบัติและทําหนาที่อยางเปนอิสระ ในขณะเดียวกันก็

สามารถทํางานรวมกับผูอื่นไดอยางมีประสิทธิผล 
5.1.8  มีความสามารถในการตัดสินใจ สามารถหาขอสรุปในเวลาอันควร โดยใชตรรรกะแหง

เหตุผลและการวิเคราะห  
5.1.9  มีความสามารถในการสื่อสารและศิลปะในการเจรจา เชน สามารถสื่อสารใหผูรับสาร

เขาใจ และรับฟงอยางเต็มใจและสรางสรรค ทันเวลา และมีไหวพริบในการติดตอสื่อสารกับบุคคลตาง ๆ ทุก
ระดับ  

5.1.10  ปฏิบัติหนาที่ดวยความรับผิดชอบและมีจริยธรรม บริหารจัดการเวลาอยางมี
ประสิทธิผล  

5.1.11  สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิผล และมีความสามารถในการเปนผูนํา  
5.2  ผูตรวจประเมินตามขอ 4.1-4.3 ตองมีคุณสมบัติดานความรู ดังตอไปน้ี 

5.2.1  การศึกษา 
ตองสําเร็จการศึกษาอยางนอยระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร หรือ

ปริญญาตรีที่มีพ้ืนฐานดานวิทยาศาสตร และมีหลักฐานแสดงวุฒิการศึกษา 
5.2.2  การฝกอบรม  

ตองผานการอบรมจากหนวยงานฝกอบรมที่ไดรับการขึ้นทะเบียนจากสํานักงานหรือ
หลักสูตรตนแบบของสํานักงาน และผานการทดสอบความรูตามหลักสูตรตอไปน้ี  

(ก)  หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต ระยะเวลาการฝกอบรมอยางนอย 
16 ชั่วโมง 

(ข)  หลักสูตรการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมาย (ทั้งน้ี ตอง
ผานการฝกอบรมหลักสูตรขอ (ก) กอน และสามารถเลือกหัวขอมาตรฐานหรือหลักเกณฑไดตามประเภทการ
ตรวจประเมินที่ไดรับมอบหมายใหตรวจประเมิน หรือท่ียื่นคําขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรอง 
หรือไดรับการขึ้นทะเบียนจากสํานักงาน) 

(ค)  หลักสูตรแนวทางการตรวจประเมินตามมาตรฐานขอกําหนด ISO 19011 
ระยะเวลาการฝกอบรมอยางนอย 28 ชั่วโมง (กรณีผานการฝกอบรมและการทดสอบในหลักสูตรผูตรวจ
ประเมินและหัวหนาผูตรวจประเมินระบบการบริหารงานคุณภาพ (Auditor/Lead Auditor ISO 9001 หรือ 
ISO 22000) หรือหลักสูตรการฝกอบรมผูประเมินระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม 
ในอุตสาหกรรมอาหารจากหนวยงานฝกอบรมที่ไดรับการขึ้นทะเบียนจาก International Register of 
Certificated Auditors; IRCA (ถาม)ี ใหใชผลดังกลาวแนบเปนหลักฐานโดยไมตองฝกอบรมในหลักสูตรนี)้ 
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กรณีเปนพนักงานเจาหนาที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ท่ีปฏิบัติหนาท่ี 
ในการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมายมาแลวไมนอยกวา 5 ป ไมตองผานการ
ฝกอบรมตามหลักสูตรขางตน และไดรับการยกเวนการตรวจประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหาร ตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขในการขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย (RL-F-13) ขอ 5.4 

5.3  ประสบการณการทํางาน 
5.3.1  ผูตรวจประเมินฝกหัด 

ไมกําหนด 
5.3.2  ผูตรวจประเมิน ตองมีประสบการณการทํางานที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร 

อยางนอย 2 ป  
5.3.3  หัวหนาผูตรวจประเมิน ตองมีประสบการณการทํางานที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรม

อาหาร อยางนอย 4 ป 
โดยหนวยงานตนสังกัด หรือหนวยตรวจประเมินและรับรองท่ียื่นคําขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจ

ประเมินหรือไดรับการขึ้นทะเบียนจากสํานักงาน ตองมีหลักฐานแสดงประสบการณการทํางานของบุคลากร
ผูทําหนาที่ตรวจประเมินทีรั่บรองโดยหัวหนางาน หรือหนวยงานท่ีไดรับการตรวจประเมิน 

5.4  ประสบการณการตรวจประเมินหรือการตรวจประเมิน 
5.4.1  ผูตรวจประเมินฝกหัด  

ไมกําหนด 
5.4.2  ผูตรวจประเมิน  

(ก)  มีประสบการณการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย
ในขอบขายที่ไดรับมอบหมายใหไปตรวจ หรือขอบขายที่ยื่นคําขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองกับ
สํานักงาน ไมนอยกวา 4 คร้ังของการตรวจประเมิน เปนเวลารวมอยางนอย 20 วัน และดําเนินการตอเน่ือง
ภายในระยะเวลา 3 ป ซ่ึงตองอยูภายใตการดูแลของหัวหนาผูตรวจประเมินที่มีความสามารถ 

(ข)  กรณีมีประสบการณการตรวจประเมินตามมาตรฐาน GMP หรือ HACCP หรือ 
ISO/TS 22002 หรือ ISO 9001 หรือมาตรฐานอ่ืนท่ีเทียบเทาในสถานที่ผลิตอาหาร ตองไมนอยกวา 4 คร้ังของ
การตรวจประเมิน เปนเวลารวมอยางนอย 20 วัน ทั้งน้ีตองดําเนินการอยางตอเน่ืองภายในระยะเวลา 3 ป  

5.4.3  หัวหนาผูตรวจประเมิน  
(ก)  ตองเปนผูตรวจประเมินท่ีมีประสบการณในบทบาทหัวหนาผูตรวจประเมิน 

สําหรับการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมายในขอบขายที่ไดรับมอบหมายใหไป
ตรวจ หรือขอบขายที่ยื่นคําขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจกับสํานักงาน ไมนอยกวา 3 คร้ัง เปนเวลารวมอยางนอย 
15 วัน  

(ข)  กรณีมีประสบการณการตรวจประเมินระบบ GMP หรือ HACCP หรือ ISO/TS 
22002 หรือ ISO 9001 ในสถานที่ผลิตอาหาร ตองไมนอยกวา 3 คร้ังของการตรวจประเมิน รวมอยางนอย 15 
วัน ท้ังน้ีตองดําเนินการอยางตอเน่ืองภายในระยะเวลา 3 ป  

โดยหนวยงานตนสังกัด หรือหนวยตรวจประเมินที่ยื่นคําขอขึ้นทะเบียนหนวยตรวจ
ประเมินหรือไดรับการขึ้นทะเบียนจากสํานักงาน ตองมีหลักฐานแสดงประสบการณซึ่งรับรองโดยหัวหนางาน 
หรือหนวยงานท่ีไดรับการตรวจประเมิน โดยมีรายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 2 หรือหลักฐานการไดรับการ 
จดทะเบียนผูประเมินจากหนวยงานท่ีนาเชื่อถือ และมีหลักฐานแสดงผลการประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมิน
ขณะตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
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 5.4.4 กรณีผูตรวจประเมินขอ 5.4.2 และ 5.4.3 เม่ือมีการเปลี่ยนแปลงตนสังกัดไปอยู
หนวยตรวจประเมินและรับรองแหงใหม จะนับประสบการณตรวจประเมินตอเน่ือง จากระยะเวลา 3 ปท่ี
กําหนดไว  

5.5 การประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียนตามหลักเกณฑของกฎหมาย 
ผูตรวจประเมินตองผานการประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิตอาหารตาม

หลักเกณฑของกฎหมาย โดยหัวหนาผูตรวจประเมินตองผานเกณฑการประเมินของสํานักงานรอยละ 80 และ
สําหรับผูตรวจประเมินรอยละ 70 โดยความเห็นชอบจากคณะทํางานประเมินเพ่ือรับรองความสามารถหนวย
ตรวจประเมินและรับรอง รวมทั้งบุคลากรดานอาหารอยางนอย 2 คร้ัง หรือเปนเวลาไมนอยกวา 2 วัน 

5.5.1  กรณีผูตรวจประเมินไมผานการประเมินในคร้ังที่ 1 ใหดําเนินการประเมินใหมโดย
กําหนดใหเกณฑผานการประเมินในคร้ังท่ี 2 ของหัวหนาผูตรวจประเมิน ตองมีคะแนนไมนอยกวารอยละ 90 
และผูตรวจประเมิน ตองมีคะแนนไมนอยกวารอยละ 80 และไมพบขอบกพรองสําคัญ  

สําหรับกรณีผูตรวจประเมินผานการประเมินคร้ังที่ 1 แตไมผานการประเมินคร้ังที่ 2 
จะตองปฏิบัติตามเงื่อนไขเพ่ิมเติม คือ ตองมีหลักฐานประสบการณการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ
ของกฎหมายเพ่ิมเติม จํานวน 10 ราย พรอมสําเนาบันทึกผลการตรวจ และผลการประเมินสมรรถนะจาก
หัวหนาผูตรวจประเมินที่ขึ้นทะเบียนกับสํานักงานจากสถานที่ผลิตอาหารรายท่ี 9 และ 10 รวมทั้งตองอบรม
และสอบผานหลักสูตรกฎหมายอาหารเพ่ิมเติม 

5.5.2 กรณีผูตรวจประเมินไมผานการประเมินท้ัง 2 คร้ัง สํานักงานจะไมรับรองการขึ้นทะเบียน
รายน้ัน  

5.6 การปรับระดับผูตรวจประเมิน 
ใหหนวยตรวจประเมินและรับรองดําเนินการตามคูมือปฏิบัติงานท่ียื่นไวกับสํานักงาน โดย

กําหนดใหหัวหนาผูตรวจประเมินท่ีผานการประเมินสมรรถนะจากสํานักงานและมีประสบการณตามขอ 5.4.3 
(ก) เปนผูตรวจประเมินสมรรถนะเพ่ือปรับระดับของผูตรวจประเมินของหนวยตรวจประเมินและรับรอง แลวให
เสนอผลการประเมินใหสํานักงานทราบเพ่ืออนุมัติในการขึ้นทะเบียนตอไป 

5.7 การรักษาความสามารถของผูตรวจประเมิน 
หนวยตรวจประเมินและรับรองจะตองมีการประเมินความสามารถของผูตรวจประเมินตามที่

หนวยตรวจประเมินและรับรองกําหนด อยางนอย 1 คร้ัง ภายในระยะเวลา 3 ป   

6.  จรรยาบรรณ  
ผูตรวจประเมินตามขอ 4.1-4.3 ตองรักษาจรรยาบรรณและชื่อเสียงในการตรวจประเมิน โดยให

ครอบคลุมถึง 
6.1  ปฏิบัติอยางมืออาชีพ เปนกลาง เปนธรรม และไมลําเอียง 
6.2  ชวยพัฒนาทักษะในการตรวจประเมิน คุณภาพและการบริหารของบุคลากรในบังคับบัญชา 

หรือภายใตการแนะนําของตน 
6.3  ไมตรวจประเมินนอกขอบขายที่ผานการประเมินความสามารถ หรือขอบขายที่ไดรับการขึ้น

ทะเบียนหนวยตรวจกับสํานักงาน  
6.4  ตองไมตรวจประเมินในกรณีที่ตนเองมีความเก่ียวของอันจะนําไปสูการขัดแยงหรือการไมเปน

กลางซึ่งอาจมีอิทธิพลตอการตัดสินใจ 
6.5  ตองรักษาความลับหรือไมเปดเผยขอมูลใดๆ ที่เก่ียวกับการตรวจประเมินใหผูอื่น นอกจากจะไดรับ

ความยินยอม เปนลายลักษณอักษรจากผูรับการตรวจประเมิน หรือสํานักงาน 
6.6  ตองไมรับทรัพยสินหรือประโยชนอื่นใดจากผูรับการตรวจประเมิน ลูกจางหรือผูมีสวนไดสวน

เสียหรือเปนใจใหเพ่ือนรวมงานทําเชนน้ัน 
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6.7  ไมปฏิบัติตนที่กอใหเกิดความเสียหายกับสํานักงาน และใหความรวมมืออยางเต็มที่เม่ือมีการ
สอบสวนขอกลาวหา 

6.8  ไมจงใจสื่อสารผิด ๆ หรือใหขอมูลไปในทางที่อาจมีผลตอความเปนกลางของการตรวจประเมิน 
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บัญชีหมายเลข 2 
หลักฐานแสดงประสบการณการตรวจประเมิน 

 
1. หลักฐานแสดงประสบการณการตรวจประเมิน ซ่ึงรับรองโดยหัวหนางานหรือหนวยงานท่ีไดรับการตรวจ
ประเมิน ดังตอไปน้ี 

1.1  ชื่อและสถานทีต่ดิตอของผูถูกตรวจประเมิน 
1.2  ชื่อและสถานทีต่ดิตอของหนวยงานท่ีวาจางใหทําการตรวจประเมิน 
1.3  วันเดือนปเร่ิมตนและสิ้นสดุของแตละการตรวจประเมิน 
1.4  ระยะเวลาที่ใชสําหรับการตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิตอาหาร แตละคร้ัง และเวลารวมทั้งหมด 

ตองแสดงไวแยกจากกัน  
1.5  บทบาทในคณะผูตรวจประเมิน เชน หัวหนาผูตรวจประเมิน ผูตรวจประเมิน หรือผูตรวจ

ประเมินฝกหัด เปนตน 
1.6  ประเภทของการตรวจประเมิน เชน Third party audit, Second party audit และ 

Surveillance audit เปนตน 
1.7  มาตรฐานหรือหลกัเกณฑท่ีใชในการตรวจประเมินหรือการตรวจประเมินสถานท่ีผลติอาหาร  
1.8  จํานวนสมาชิกในคณะตรวจประเมิน 

2. ประสบการณการตรวจประเมินมีรายละเอียดท่ีพิจารณา ดังตอไปน้ี 
2.1  เปนการตรวจอิสระเทานั้น ผูตรวจและหนวยตรวจตองมีโครงสรางหนวยงานและการบริหารที่

เปนอิสระจากหนวยงานท่ีไดรับการตรวจประเมิน เชน 
- หนวยงานท่ีเปนลกูคาไมตรวจประเมินหนวยงานผูสงมอบ 
- การตรวจประเมินใหการรับรองของบุคคลทีส่าม 
- ที่ปรึกษาไดรับการวาจางใหทําการตรวจประเมินเปนไปตามขอกําหนดอยางเปนอิสระ 

2.2  เปนการตรวจประเมินเต็มรูปแบบและครบทุกขั้นตอนตามมาตรฐานขอกําหนดของ ISO 19011 
หรือตามขั้นตอนการปฏิบัตงิานที่สํานักงานกําหนด 

2.3  การตรวจประเมินทั้งหมดตองเปนไปเพ่ือวัตถุประสงคในการตรวจตามขอกําหนด ไมเกี่ยวกับ
คําแนะนําในการพัฒนาและหรือปรับปรุงสถานประกอบการดานอาหาร 
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บัญชีหมายเลข 3 

ข้ันตอนการปฏิบัติงานการประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมิน ณ สถานท่ีผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมาย  
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

6.  คณะทํางานประเมินเพ่ือรับรองความสามารถฯ พิจารณาให
ความเห็นชอบผลการประเมินสมรรถนะ 

เห็นชอบ 

ไมเห็นชอบ 

8. หนวยตรวจประเมินฯ ประเมินความสามารถของผูตรวจประเมินตามท่ี 
หนวยตรวจประเมินฯ กําหนด อยางนอย 1 ครั้ง ภายในระยะเวลา 3 ป   

7. สํานักงานพิจารณาอนุมัติและข้ึนทะเบียนรายช่ือผูตรวจประเมิน  
ตามขอบขายคําขอขึ้นทะเบียนฯ และมีอายุคราวละ 3 ป 

3. ผูย่ืนคําขอฯนัดหมายวันเวลาและสงมอบขอมูลการตรวจประเมิน ณ สถานท่ีผลิต
ใหสํานักงานหรือหนวยตรวจประเมินฯ ทราบลวงหนากอนวันตรวจประเมิน 

อยางนอย 15 วัน 

2. สํานักงานประสานการจัดทําแผนการตรวจประเมินสมรรถนะผูตรวจประเมิน  
ณ สถานท่ีผลิตอาหาร 
2.1 กรณ ี1 : ผูย่ืนคําขอฯ จัดทําแผนการตรวจประเมินและจัดสงใหสํานักงานทราบ 

ครั้งที่ 1  สํานักงานเปนผูประเมินสมรรถนะและสนับสนุนการตรวจ 
ครั้งที่ 2  สํานักงานเปนผูประเมินสมรรถนะ  

2.2 กรณ ี2 : สํานักงานจัดหาสถานที่ตรวจประเมินและผูยื่นคําขอฯจัดทําแผน 
การตรวจประเมินพรอมท้ังจัดสงใหสํานักงานทราบ 
ครั้งที่ 1  สํานักงานเปนผูประเมินสมรรถนะและสนับสนุนการตรวจ 
ครั้งที่ 2  สํานักงานเปนผูประเมินสมรรถนะ  

 
 

4. สํานักงานประเมินสมรรถนะตามเกณฑท่ีกําหนด 
 

ผาน 

ไมผาน 

5. สํานักงานสรุปผลการประเมินสมรรถนะเพื่อเสนอ 
คณะทํางานประเมินเพ่ือรับรองความสามารถฯ 

1. สํานักงานรับคําขอขึ้นทะเบียนฯ  
 

4.1 สํานักงานประเมิน
สมรรถนะใหมตาม
เงื่อนไขท่ีสํานักงาน

กําหนด 
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ประกาศสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การขอหนังสือรบัรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลกัเกณฑของกฎหมายอาหาร 

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

ดวยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดทบทวนภารกิจของสวนราชการ ตามมาตรา 33  
แหงพระราชกฤษฎีกาวาดวยหลักเกณฑและวิธีการบริหารกิจการบานเมืองที่ดี พ.ศ. 2546 และตามมติ
คณะรัฐมนตรีเมื่อวันที่ 11 พฤษภาคม 2553 เห็นควรถายโอนภารกิจที่เปนการสงเสริมและสนับสนุน
ผูประกอบการผลิตอาหาร ในกรณีผูผลิตอาหารประสงคจะขอรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต เพือ่ออกหนังสอื
รับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมายอาหารใหแกหนวยตรวจประเมินสถานทีผ่ลติอาหาร
ตามหลักเกณฑของกฎหมายที่ผานการประเมินความสามารถและไดรับการข้ึนทะเบียนกับสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาดําเนินการแทน  

ดังน้ัน เพื่อใหพนักงานเจาหนาที่  หนวยตรวจประเมินและรับรองสถานที่ผลิตอาหารตาม
หลักเกณฑของกฎหมาย และผูประกอบการผลิตอาหาร มีแนวทางปฏิบัติเดียวกัน สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา จึงออกประกาศไวดังตอไปน้ี 

1. ใหยกเลิก 
 1.1 ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การขอหนังสือรับรองมาตรฐาน

ระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมายอาหาร ประกาศ ณ วันที่ 8 กรกฎาคม พ.ศ. 2557 
1.2 ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การขอหนังสือรับรองมาตรฐาน

ระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมายอาหาร (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2557 ประกาศ ณ วันที่ 26 ธันวาคม 
พ.ศ. 2557 

2.  ในประกาศฉบับน้ี “มาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมาย” หมายความวา 
มาตรฐานเกี่ยวกับวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ที่ออกโดยอาศัยอํานาจ
ตามความในมาตรา 6 (7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

3. ผูประสงคจะขอหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมายอาหาร 
สําหรับสถานที่ผลิตอาหารที่มีที่ต้ังอยูในกรุงเทพมหานคร ต้ังแตวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2557 เปนตนไป ใหย่ืน
คําขอทีห่นวยตรวจประเมินและรับรองที่ไดรับการข้ึนทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

สําหรับผูประกอบการผลิตอาหารในสวนภูมิภาคที่ประสงคจะขอรับหนังสือรับรอง
มาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมาย ต้ังแต 1 ตุลาคม พ.ศ. 2557 จนถึง 30 กันยายน พ.ศ. 
2558 สามารถย่ืนคําขอไดที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดหรือหนวยตรวจประเมินและรับรองที่ไดรับการข้ึน
ทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ทั้งน้ี ต้ังแต 1 ตุลาคม พ.ศ. 2558 สํานักงานสาธารณสุข
จังหวัดทั่วประเทศจะยุติการดําเนินงานการออกหนังสือรับรองดังกลาว โดยผูประกอบการผลิตอาหารในสวน
ภูมิภาคสามารถย่ืนคําขอไดทีห่นวยตรวจประเมินและรับรองที่ไดรับการข้ึนทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

4. การย่ืนคําขอหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมายกับ 
หนวยตรวจประเมินและรับรองที่ไดรับการข้ึนทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาตามขอบขายที่
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดประกาศไว โดยใหปฏิบัติดังน้ี 
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4.1 ย่ืนแบบคําขอหนังสือรับรองฯ และเอกสารหลักฐาน ตามที่หนวยตรวจประเมินและ
รับรองฯ ที่รับคําขอฯ กําหนด โดยย่ืนหลักฐานอยางนอยดังน้ี 
                     4.1.1 สําเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือ คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม
เขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) 

          4.1.2 แบบการแกไขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.2) (ถามี) 
4.1.3 แปลนพื้นอาคารผลิตที่แสดงรายละเอียดตําแหนงเครื่องจักรและอุปกรณ 

4.2 ข้ันตอนการขอหนังสือรับรองฯ ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศ หรือเปนไป
ตามทีห่นวยตรวจประเมินและรับรองฯ ที่รับคําขอฯ กําหนด  

4.3 เงื่อนไขการออกหนังสือรับรองฯ มีดังน้ี 
4.3.1 ออกหนังสือรับรองฯ ใหกับผูประกอบการผลิตอาหาร เมื่อผลการตรวจ

ประเมินสถานที่ผลิตอาหารเปนไปตามหลักเกณฑที่กฎหมายกําหนดทุกหมวด ไมพบขอบกพรองรุนแรง และมี
คะแนนรวมทุกหมวดไมนอยกวารอยละ 85.00 

4.3.2 ขอบขายการรับรอง ใหระบุประเภทอาหารตามที่ไดรับอนุญาตและเปนไป
ตามการผลิตจริง 

4.3.3 หนังสือรับรองฯ มีรูปแบบตามเงื่อนไขที่กําหนดใน บัญชีหมายเลข 2 แนบ
ทายประกาศ 

4.3.4 หนังสือรับรองฯ มีอายุ 3 ป นับต้ังแตวันทีล่งนามหนังสือรับรองฯ 
4.3.5 ผูย่ืนคําขอตองยินยอมใหเจาหนาที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เขา

รวมสังเกตการณการตรวจประเมินของหนวยตรวจประเมินและรับรองฯ ณ สถานประกอบการของผูย่ืนคําขอ 
ตามแผนการตรวจติดตามของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

4.4 คาใชจายในการตรวจประเมินและรับรอง 
4.4.1 กรณีขอรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพื่อออกหนังสือรับรองฯ อัตรา

คาใชจายในการตรวจประเมินและรับรอง เปนไปตามขอตกลงระหวางหนวยตรวจประเมินและรับรองฯ และ 
ผูย่ืนคําขอหนังสือรับรองฯ  
  4.4.2 สําหรับคาใชจายในการตรวจติดตามผลการรักษาระบบ (Surveillance 
Audit) และตรวจติดตามผล (Follow up Audit) ที่ดําเนินการในชวงที่ใบรับรองยังไมหมดอายุ ปละ 1 ครั้ง 
เพื่อใหเกิดความมั่นใจวาระบบยังคงเปนไปตามเกณฑที่กําหนด มีอัตราคาใชจายเปนไปตามขอตกลงระหวาง
หนวยตรวจประเมินและรับรองฯ และผูย่ืนคําขอหนังสือรับรองฯ 

4.5 การตรวจติดตามสถานที่ผลิตอาหารที่ไดรับหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิต
แลว ทั้งจากหนวยตรวจประเมินฯ หากไมผานเกณฑที่รับรองไว และไมแกไขภายในระยะเวลาที่กําหนด ให
หนวยตรวจประเมินและรับรองฯ ที่ออกหนังสือรับรองเพิกถอนและเรียกคืนหนังสือรับรองดังกลาว และแจง
ขอมูลตอสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาภายใน 7 วัน นับจากวันที่พิจารณาเพิกถอนและเรียกคืน
หนังสือรับรองฯ ดังกลาว  

5. สําหรับพนักงานเจาหนาที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ใชแบบฟอรมคําขอ
หลักฐานประกอบ และปฏิบัติงานตามคูมือข้ันตอนการปฏิบัติงาน เรื่อง การรับรองระบบ GMP ตามกฎหมาย  
(P-F5-50) จนกวาจะยุติการดําเนินการออกหนังสือรับรองดังกลาว 
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สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศใหทราบโดยทั่วกัน และหากมีขอสงสัย
ประการใดติดตอสอบถามไดที่สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
โทรศัพท 0-2590-7257 หรือ 0-2590-7206 ในเวลาราชการ หรือสงจดหมายอิเล็กโทรนิคสมาที่ 
food@fda.moph.go.th หรือ qateam.food@gmail.com  

 
 

  ประกาศ ณ วันที ่29 พฤษภาคม พ.ศ. 2558 
 

     บุญชัย  สมบูรณสุข 
                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 1 
ขั้นตอนการปฏิบัติงานการขอหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมายอาหาร 

 
 

 
 

 
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

2. หนวยตรวจประเมินฯ ตรวจสอบเอกสารหลักฐาน 
 

เห็นชอบ 

1.  ผูประกอบการยื่นคําขอฯ กับหนวยตรวจประเมินฯ 

ไมผาน 

ผาน 

9. คณะทบทวน/ผูทวนสอบ 
พิจารณาใหการรับรอง 

4. หนวยตรวจประเมินฯ  
พิจารณาเอกสารและแบบแปลน 

5. หนวยตรวจประเมินฯแตงตัง้คณะ/ผูตรวจประเมิน 

6. คณะ/ผูตรวจประเมินวางแผนและเตรียมการตรวจประเมิน 

7. คณะ/ผูตรวจประเมินตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิตอาหาร 
ตามกฎหมายและขอกําหนดที่เก่ียวของ 

ไมเห็นชอบ 

ผาน 

8. คณะ/ผูตรวจประเมินจัดทํารายงานผลการตรวจประเมินตอ 
คณะทบทวน/ผูทวนสอบ เพ่ือพิจารณาใหการรับรอง 

11. ผูประกอบการรับหนังสือรับรองฯ 

12. หนวยตรวจประเมินฯ สงผลการตรวจประเมินและขอมูล 
การใหการรับรองตอสํานักงานทุกเดือน 

13. หนวยตรวจประเมินฯ ตรวจติดตามการใหการรับรอง 

ปละ 1 คร้ัง กรณีที่ผลการตรวจไมผานตามเกณฑที่ใหการรับรองไว

และไมแกไขภายในระยะเวลาที่กําหนดใหหนวยตรวจประเมินฯ ที่

ออกหนังสือรับรอง เพิกถอนและเรียกคืนหนังสือรับรองดังกลาว

และแจงขอมูลตอสํานักงานทันท ี

10. หนวยตรวจประเมินฯ จัดทําหนังสือรับรองฯ  
ตามขอกําหนด 

 

3. หนวยตรวจประเมินฯ รับคําขอ 

ไมผาน 

กรณี 1) 

กรณี 2) 

 กรณี 1) ผูประกอบการแกไขเอกสาร/สงหลักฐานเพ่ิมเติม 

 กรณี 2) หนวยตรวจประเมินฯตองตรวจตดิตามผลการแกไข  
  ณ สถานที่ผลติ 

2.1 ผูประกอบการแกไข/ เพ่ิมเติมเอกสาร 
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บัญชีหมายเลข 2 
รูปแบบหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑของกฎหมายอาหาร 

ท่ีออกโดยหนวยตรวจประเมินและรับรองท่ีไดรับการขึ้นทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 

1. รูปแบบหนังสือรับรองใหเปนไปตามรูปแบบที่หนวยตรวจประเมินและรับรองฯ ผูออกหนังสือกําหนดข้ึน ทั้งน้ีให
มีขอความอยางนอย ดังตอไปน้ี 

1.1  ช่ือหนวยงานที่ใหการรับรอง 
1.2  ช่ือมาตรฐานระบบการผลิตตามหลกัเกณฑของกฎหมายอาหารที่ใหการรับรอง โดยระบุขอบขายให

ครอบคลุมทุกมาตรฐานที่ตรวจสอบตามหลักเกณฑของกฎหมายที่เกี่ยวของ  
1.3  ช่ือและที่ต้ังสถานที่ผลิตที่ไดรับการรับรอง 
1.4  ประเภทอาหารทีไ่ดรับการรับรอง (ระบุประเภทอาหารตามที่ไดรับอนุญาตตามกฎหมาย) 
1.5  วันทีล่งนามหนังสือรับรอง  
1.6  วันที่หนังสือรับรองหมดอายุ 
1.7  เลขที่หนังสือรับรอง 
1.8 ลายมือช่ือผูมีอํานาจลงนามใหการรับรองของหนวยตรวจประเมินและรับรองฯ 
1.9 เครื่องหมายรับรองการข้ึนทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ตามรูปแบบและ

เงื่อนไขในขอ 2 

2. รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงเครื่องหมายรับรองการข้ึนทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
2.1  เครื่องหมายรับรอง มีลักษณะดังภาพที่ 1 ขนาดของเครื่องหมายใหเปนไปตามความเหมาะสม  

2.1.1  กรณีพื้นสีขาวและพื้นสีออน ใหใชตราสัญลักษณเปนสีนํ้าเงิน (FDA Blue - FDA 
PANTONE 661 แ ล ะ  FDA Light Blue - PANTONE 279 C) เทาน้ัน  

2.1.2  กรณีพื้นสีเขม ใหใชตราสัญลักษณเปนสีขาว หรือ สีทอง โดยพื้นดานในสัญลักษณเปนสีพื้น
น้ัน ๆ (โปรง) 

2.2  หนวยตรวจประเมินและรับรองฯ ที่ไดรับการข้ึนทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
เทาน้ัน จึงจะมีสิทธ์ิใชเครื่องหมายรับรองในหนังสือรับรอง 

2.3 ในการแสดงเครื่องหมายรับรอง ใหระบุขอบขายมาตรฐานการตรวจประเมินที่ไดรับการข้ึนทะเบียน 
และเลขที่การข้ึนทะเบียนกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไวกับเครื่องหมายรับรองดวย โดยมรีูปแบบดังภาพ
ที่ 1 

2.4 หามนําเครื่องหมายรับรองไปใชรวมกับผลิตภัณฑหรือบริการใดๆ ของหนวยงาน หากมีผลิตภัณฑ
หรือบริการอื่นที่รวมอยูดวย ตองระบุใหชัดเจนวาไมอยูในขอบขายที่ไดรับการรับรองน้ี 

2.5 การแสดงเครื่องหมายรับรอง ใหใชไดเฉพาะการออกหนังสือรับรองเทาน้ัน และตองไมใช
นอกเหนือจากขอบขายที่ไดรับการรับรอง หรือทําใหผูอื่นเขาใจผิดในขอบขายที่ไดรับการรับรอง 

2.6 หนวยตรวจประเมินและรับรองฯ จะตองช้ีแจงแกผูประกอบการวาเครื่องหมายรับรองน้ี ไมอนุญาต
ใหระบุในฉลากผลติภัณฑ 

2.7 การแสดงขอความบนฉลากอาหารใหดําเนินการตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลักเกณฑการแสดงขอความบนฉลากอาหารเกี่ยวกับการไดรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต ลงวันที่ 30 
เมษายน 2550 
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ภาพท่ี 1  เครื่องหมายรบัรองการข้ึนทะเบียนกบัสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 

 

 

 

เลขที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตาม
ขอบขายที่หนวยตรวจประเมินและรับรอง
ฯ ไดรับการขึ้นทะเบียน 

เลขที่ทะเบียนหนวยตรวจประเมินและรับรองฯ ชื่อหนวยตรวจประเมินและรับรองฯ 
GMP xxx 

ABC Co.,LTd. yyy/zzzz 
Registered by Thai FDA 

935



ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เร่ือง  รายชื่อพืชทีไ่มผานกระบวนการสกัดท่ีใหใชในผลิตภณัฑเสริมอาหาร 

 
เพ่ือเปนการใหขอมูลอันเปนประโยชนและอํานวยความสะดวกเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิต 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก

โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 
 

ปัจจุบัน ปัญหาสุขภาพของประชาชนจากภาวะโภชนาการเกินและโรคไม่ติดต่อ โดยเฉพาะโรคอ้วน 
โรคเบาหวาน และความดันโลหิตสูง เป็นปัญหาระดับประเทศและระดับโลก ดังนั้น กระทรวงสาธารณสุขจึงได้
มีนโยบายลดการบริโภคอาหารที่มีรส หวาน มัน เค็ม เพ่ือช่วยป้องกันปัญหาภาวะโภชนาการเกินและโรคไม่
ติดต่อ โดยให้แสดงค่าพลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียม แบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts) ต่อหนึ่ง
หน่วยบรรจุภัณฑ์ บนฉลากด้านหน้าของผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถใช้เป็นข้อมูลในการตัดสินใจ
เลือกซื้อได้อย่างเหมาะสม และได้ขยายขอบข่ายอาหารที่บังคับการแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน 
น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอเพ่ิมขึ้น โดยได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 
เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ซึ่งมี
สาระส าคัญโดยสรุป ดังนี้ 

1. ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุขจ านวน 2 ฉบับ ได้แก่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 305) พ.ศ.2550 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด ลงวันที่ 30 
สิงหาคม พ.ศ.2550 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารส าเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันทีบางชนิด (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ ๗ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๔ 

2. ให้อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่อยู่ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายต่อผู้บริโภค ดังต่อไปนี้ 
เป็นอาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

(1) อาหารขบเคี้ยว ได้แก่ 
(1.1) มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ เช่น มันฝรั่งแผ่นทอดกรอบ มันฝรั่งอบกรอบ มันฝรั่งแผ่น

ทอดกรอบหรืออบกรอบปรุงรสต่างๆ เช่น รสกะเพรากรอบ รสชีสและหัวหอม เป็นต้น 
(1.2) ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ เช่น ข้าวโพดอบกรอบ ข้าวโพดอบกรอบเคลือบเนย

คาราเมล ข้าวโพดอบกรอบรสช็อกโกแลต ข้าวโพดกรอบรสชีส ข้าวโพดคลุกน้ าตาลและเนย ข้าวโพดเคลือบ
ช็อกโกแลต ข้าวโพดเคลือบเนยคาราเมล เป็นต้น 

(1.3) ข้าวเกรียบทอดหรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง เช่น ข้าวเกรียบ
สมุนไพร ข้าวเกรียบเผือก ข้าวเกรียบกุ้ง มันผสมทอดกรอบเคลือบเนยคาราเมล แป้งถั่วเหลืองอบกรอบ 
ขนมอบกรอบเคลือบรสช็อกโกแลต ข้าวเหนียวอบกรอบพันสาหร่าย ขนมอบกรอบรสตรอเบอร์รี ข้าวกรอบรส
ต้มย า เป็นต้น 

(1.4) ถั่วหรือนัตทอดหรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส เช่น ถั่วลิสงทอดกรอบ 
ถั่วลิสงอบกรอบ ถั่วลิสงอบเกลือ ถั่วลิสงปรุงรส ถั่วคั่วนัตคั่ว เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ หรือถั่วผสมนัตอบเกลือ 
อัลมอนด์ปรุงรส เป็นต้น 

(1.5) สาหร่ายทอด สาหร่ายทอดอบกรอบ สาหร่ายทอดเคลือบปรุงรส  
(1.6) ปลาเส้นทอด ปลาเส้นอบกรอบหรือปรุงรส 

(2) ช็อกโกแลต และผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกันนี้ เช่น ช็อกโกแลตชนิดไม่หวาน ช็อกโกแลตนม 
คูเวอร์เจอร์ช็อกโกแลตนม ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากช็อกโกแลต หรือขนมหวานที่มีลักษณะคล้ายช็อกโกแลตซึ่งเป็น
อาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทันที  

(3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ได้แก่  
(3.1) ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์ หรือบิสกิต เช่น ขนมปังกรอบเคลือบช็อกโกแลต 

ขนมปังกรอบสอดไส้ครีมช็อกโกแลต ขนมปังกรอบรสชีส บิสกิตรสมินท์ บิสกิตรสส้ม ครีมแครกเกอร์ แซนวิช
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แครกเกอร์ไส้ครีมกลิ่นบลูเบอร์รี แซนวิชแครกเกอร์ไส้ครีมกลิ่นเลมอนเชอร์เบท บิสกิตโรลรสช็อกโกแลต ขนม
ขาไก่ เป็นต้น 

(3.2) เวเฟอร์สอดไส้ เช่น เวเฟอร์ไส้ครีมกลิ่นชาเขียว เวเฟอร์ไส้ครีมกลิ่นบลูเบอร์รี เวเฟอร์
สอดไส้ครีมช็อกโกแลต เวเฟอร์รสนมสอดไส้ครีมกลิ่นวานิลลา เวเฟอร์เคลือบโกโก้ครีม เป็นต้น 

(3.3) คุกกี้  
(3.4) เค้ก เช่น เค้กโรล บราวนี คัพเค้ก มัฟฟิน ช็อกบอล เค้กเนยสด ชีสเค้ก ชิฟฟอนเค้ก 

เค้กกล้วยหอม เป็นต้น 
(3.5) พาย เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ 

(4) อาหารกึ่งส าเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เรื่อง 
อาหารกึ่งส าเร็จรูป ได้แก่  

(4.1) ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้นไม่ว่าจะมีการปรุงแต่งหรือไม่ก็ตาม 
พร้อมซองเครื่องปรุง  

(4.2) ข้าวต้มที่ปรุงแต่ง และโจ๊กที่ปรุงแต่ง 
(5) อาหารมื้อหลักที่เป็นอาหารจานเดียว ซึ่งต้องเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นหรือตู้แช่แข็งตลอด

ระยะเวลาจ าหน่าย ได้แก่ อาหารที่รับประทานเป็นมื้อหลักในแต่ละวัน ได้แก่ เช้า กลางวัน เย็น มิใช่อาหารที่
รับประทานระหว่างมื้อ อาจรับประทานในลักษณะที่เป็นอาหารจานเดียว โดยทั่วไปจัดอยู่ในประเภทอาหาร
ส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทันที อยู่ในภาชนะท่ีพร้อมน าไปรับประทานได้โดยต้องน าไปผ่านเตาไมโครเวฟก่อนการ
บริโภค เช่น ข้าวผัดต่างๆ ข้าวผัดกระเพรา ข้าวไข่เจียว ข้าวต้ม โจ๊ก ข้าวผัดอเมริกัน ข้าวหมูกรอบ ข้าวหน้าเป็ด 
ข้าวหมกไก่ ข้าวพร้อมกับข้าวชนิดต่างๆ (เช่น แกงกะหรี่ แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น แกงพะแนง แกงเผ็ดเป็ดย่าง 
แกงส้ม ต้มย า ไก่ตุ๋นยาจีน แกงจืด ต้มข่าไก่ ย าต่างๆ หมูทอดกระเทียม) บะหมี่น้ าหมูแดง บะหมี่แห้งเป็ด 
เกี๊ยวกุ้ง ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า ผัดวุ้นเส้น ผัดซีอ๊ีว ขนมจีนน้ ายา ผัดไทย เป็นต้น  

ทั้งนี ้ไม่รวมถึงอาหารมื้อหลักซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน
ที่คงรูปที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

3. การแสดงฉลากอาหารตามข้อ 2 ของประกาศดังกล่าว ให้ปฏิบัติดังนี้ 
(1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากของอาหารนั้นๆ ที่ได้มีการก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ และจะต้องแสดงฉลาก
โภชนาการอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(1.1) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 ท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 
หรือ 

(1.2) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ ตามข้อ 1.2 ของบัญชีหมายเลข 1 ท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 
โดยให้แสดงข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการเฉพาะพลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด
น้ าตาล โซเดียม แต่หากมีปริมาณโคเลสเตอรอลต่อหนึ่งหน่วยบริโภคตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมขึ้นไป จะต้องแสดง
โคเลสเตอรอลด้วย 

การตรวจวิเคราะห์เพ่ือแสดงฉลากโภชนาการแบบย่อ อาจตรวจวิเคราะห์เฉพาะ
พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ าตาล โซเดียม และโคเลสเตอรอลได ้

กรณีอาหารตามข้อ 2 ของประกาศดังกล่าว ที่ประสงค์จะแสดงข้อความกล่าวอ้างทาง
โภชนาการด้วย เช่น “มีแคลเซียม” “อุดมด้วยโปรตีน” หรือต้องการแสดงคุณค่าทางโภชนาการของสารอาหาร
ชนิดอื่น เพ่ือใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย หรือระบุกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะในการส่งเสริมการขาย จะต้องแสดง
กรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เท่านั้น จะแสดงแบบย่อไม่ได้ 
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(2) แสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอของอาหารตามข้อ 2 ของประกาศ 
ให้แสดงตามรูปแบบและเงื่อนไขตามบัญชีแนบท้ายของประกาศดังกล่าว ดังนี้ 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ...... 
ควรแบ่งกิน......ครั้ง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 

(3) แสดงข้อความว่า “บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ” ด้วยตัวอักษรหนาทึบ
เห็นได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ และสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนฉลาก ส าหรับอาหารขบเคี้ยว 
ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกัน และผลิตภัณฑ์ขนมอบ  

อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนในการปฏิบัติตามประกาศ จึงขอยกตัวอย่างประกอบเป็นรายกรณี ดังนี้ 
กรณีที่ 1 อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเท่ากับหนึ่งหน่วยบริโภค หรือน้อยกว่าหนึ่ง

หน่วยบริโภค หรือกินได้ 1 ครั้ง ให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ.....” (ความที่เว้นไว้ให้แสดง 
ปริมาณที่เข้าใจได้ง่ายของหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์นั้น เช่น ๑ แท่ง ๑ ซอง ๑ ถุง หรือ 1 กล่อง) ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 
 
 
 
 

* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 

 

กรณีที่ 2 อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค หรือกินได้ 
มากกว่า 1 ครั้ง ให้แสดง “คุณค่าทางโภชนาการต่อ.....” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณที่เข้าใจได้ง่ายของหนึ่ง
หน่วยบรรจุภัณฑ์ เช่น ๑ แท่ง ๑ ซอง ๑ ถุง 1 กล่อง 1 กระป๋อง) และข้อความ “ควรแบ่งกิน…..ครั้ง” (ความที่
เว้นไว้ให้แสดงจ านวนครั้งที่แนะน าให้กิน ที่ค านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์หารด้วยปริมาณหนึ่ง
หน่วยบริโภค) ไว้ใต้ข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ......” ด้วย  ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 
ควรแบ่งกิน 7 คร้ัง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 

กรณีที่ 3 กรณีอาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมีเนื้อที่ฉลากด้านหน้าน้อยกว่า 65 
ตารางเซนติเมตร และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย ให้แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ พร้อมทั้งแสดงค่า
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พลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ที่ค านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์หารด้วยปริมาณ
หนึ่งหน่วยบริโภค ไว้ที่หีบห่อพร้อมจ าหน่ายได้ ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 
ควรแบ่งกิน ..... คร้ัง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ประกาศ ณ วันที่ 24 มีนาคม พ.ศ. 2559 
มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ เป็นต้นไป 

5. อาหารตามข้อ 2 ของประกาศดังกล่าว ไม่ใช้บังคับกับอาหารที่ผู้ปรุงเป็นผู้จ าหน่ายโดยตรง
ให้แก่ผู้บริโภค 

6. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 2 ของประกาศดังกล่าว นอกเหนือจากอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ 
มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ ข้าวเกรียบหรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง ขนมปัง
กรอบหรือแครกเกอร์หรือบิสกิต และเวเฟอร์สอดไส้ อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติให้เป็นไป
ตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ. 2559 และให้ใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ต่อไปได้ แต่ไม่เกินวันที่ 
17 ตุลาคม พ.ศ.2560 

7. ในกรณีที่ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารตามข้อ 2 ของประกาศดังกล่าว ที่แสดงฉลากโภชนาการ 
ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ หรือค่าพลังงาน 
น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีบางชนิด (ฉบับที่ 2) อยู่แล้ว และไม่ขัดแย้งกับประกาศฉบับนี้ ถือว่าได้
ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้แล้ว  

8. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าที่ไม่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ จัดว่าเป็นการฝ่าฝืน
ประกาศ ซึ่งออกตามมาตรา ๖(๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ มีโทษปรับไม่เกิน ๓๐,๐๐๐ บาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด โปรด
ติดต่อสอบถามได้ที่ ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 
02-590-717๙ และ 02-590-7๒๕๒ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่   ๒๓ พฤษภาคม พ.ศ. 255๙ 
   

                     บุญชัย   สมบูรณ์สุข 
                                    เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาย   สมบูรณ์สุข 

                            เลขาธกิารคณะกรรมการอาหารและยา
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ตัวอย่างการแสดงฉลากโภชนาการแบบย่อรูปแบบมาตรฐาน 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559  

เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 
--------------------------------------------------------------- 

1) กรณีท่ีผลิตภัณฑ์มีปริมาณโคเลสเตอรอล น้อยกว่า 2 มก. ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ตามท่ีระบุบนฉลาก 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2)  กรณีที่ผลิตภัณฑ์มีปริมาณโคเลสเตอรอล ตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมข้ึนไป ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

ตามท่ีระบุบนฉลาก 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค :……………..(………...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……… : ……... 

คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด …… กิโลแคลอรี  

ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน * 
ไขมันทั้งหมด ….. ก.                                                                         ..........% 

โปรตีน ..... ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ….. ก.                                                             ..........% 
     น้ าตาล ….. ก. 
โซเดียม ….. มก.                                                                               ..........% 

* ร้อยละของปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
   (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี

 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค :……………..(………...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……… : ……... 

คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด …… กิโลแคลอรี  

ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน * 
ไขมันทั้งหมด ….. ก.                                                                         ..........% 

โคเลสเตอรอล….. มก.                                                                       ..........% 
โปรตีน ..... ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ….. ก.                                                             ..........% 
     น้ าตาล ….. ก. 
โซเดียม ….. มก.                                                                               ..........% 

* ร้อยละของปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
   (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารใหม่ (Novel food) 

 

ด้วยปัจจุบันมีการน าวัตถุที่ไม่มีประวัติใช้บริโภคเป็นอาหาร มาเป็นส่วนประกอบหรือส่วนผสมใน
อาหารหรือจ าหน่ายเป็นอาหารโดยตรง รวมทั้งมีการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตในกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่งวัตถุ
หรืออาหารเหล่านั้น อาจไม่ปลอดภัยในการบริโภคหรืออาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ดังนั้น จึงจ าเป็นต้อง
มีมาตรการก ากับดูแลให้รัดกุม เพ่ือขจัดปัญหาดังกล่าวและคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค ในการนี้ 
กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องอาหารใหม่ (Novel food) โดยก าหนดให้ต้องมีการประเมินความเสี่ยงของอาหารใหม่เหล่านั้น และต้อง
ได้รับอนุมัติฉลากก่อนน าไปผลิตเพ่ือจ าหน่ายหรือน าเข้าเพ่ือจ าหน่าย รวมถึงก าหนดขั้นตอนและหลักฐาน     
ในการประเมินความปลอดภัย ซึ่งมีสาระส าคัญสรุปได้ ดังนี้ 

1. ก าหนดให้อาหารใหม่ ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยก่อนและต้องส่งมอบฉลากให้
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้   

2. ก าหนดนิยามและขอบเขตของอาหารใหม่ ซึ่งหมายถึง 
(1) วัตถุที่ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการว่า    

มีประวัติการบริโภคเป็นอาหารน้อยกว่าสิบห้าปี หรือ  
(2) วัตถุที่ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารที่ได้จากกระบวนการผลิตที่มิใช่

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้นๆ ที่ท าให้ส่วนประกอบของอาหาร โครงสร้างของอาหาร หรือรูปแบบ
ของอาหารนั้นเปลี่ยนแปลงไปอย่างมีนัยส าคัญ ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายใน
ร่างกายของสิ่งมีชีวิตหรือเมแทบอลิซึม (Metabolism) หรือระดับของสารที่ไม่พึงประสงค์ (Level of 
undesirable substances)  

(3) ผลิตภัณฑ์อาหาร ที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เป็นส่วนประกอบ  
ทั้งนี้ ไม่รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และอาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 

ดังนั้น ขอบเขตของอาหารใหม่ คือ อาหารหรือวัตถุที่ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของ
อาหาร ซึ่งครอบคลุมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
และอาหารทั่วไปที่เข้าข่ายตามนิยามอาหารใหม่ข้างต้น ยกเว้น วัตถุเจือปนอาหารและอาหารที่ได้จากเทคนิค
การดัดแปรพันธุกรรม ซึ่งมีรายละเอียดของการประเมินความปลอดภัยอาหารที่แตกต่างกัน 

“อาหารที่มีประวัติการบริโภคเป็นอาหาร” หมายถึง อาหารที่มีการบริโภคตามปกติของอาหารนั้นๆ 
โดยอ้างอิงประวัติจากข้อมูลทางวิชาการ ตัวอย่างเช่น 

- โสม มีรูปแบบการบริโภคเป็นอาหาร คือ รับประทานส่วนราก หากน าส่วนอ่ืนๆ เช่น ใบของโสม
มาบริโภค ซึ่งมีประวัติการบริโภคน้อยกว่า 15 ปี ถือว่าใบของโสมเป็นอาหารใหม ่

- ผักบุ้ง มีรูปแบบการบริโภคเป็นอาหารโดยปกติ คือ รับประทานส่วนต้นและใบ หากน าผักบุ้งมา
สกัดด้วยตัวท าละลาย เช่น เอทานอล แล้วได้สารส าคัญ B และมีวัตถุประสงค์น ามาบริโภคเป็นอาหารในรูปแบบนี้
โดยตรง ดังนั้นสาร B ถือว่าเป็นอาหารใหม่ 

ทั้งนี้ แหล่งของข้อมูลทางวิชาการที่น่าเชื่อถือเพ่ือแสดงประวัติการบริโภคเป็นอาหาร เช่น 
บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้องและเป็นที่ยอมรับ ต าราพืชสมุนไพรที่ตีพิมพ์ (ที่ระบุว่ามีการ
ใช้เป็นอาหาร) หนังสือรับรองจากหน่วยงานรัฐ หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับมอบหมายจากหน่วยงานรัฐ     
(ท้ังในและต่างประเทศ) เป็นต้น 
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 “กระบวนการผลิตที่มิใช่กระบวนการผลิตทั่วไป” หมายรวมถึง กระบวนการผลิตใดๆ ที่ส่งผลให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงของส่วนประกอบของอาหาร หรือโครงสร้างของอาหาร หรือรูปแบบของอาหารอย่างมี
นัยส าคัญ ซึ่งส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ (เช่น เพ่ิมสารอาหาร เป็นต้น) หรือกระบวนการทางเคมีในร่างกาย
หลังจากบริโภค หรือระดับของสารที่ไม่พึงประสงค์ (เช่น สารปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม สารพิษจากเชื้อรา         
สารก่อภูมิแพ้ สารพิษที่เกิดจากธรรมชาติ สารยับยั้งสารอาหาร จุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย เป็นต้น) ยกตัวอย่าง
กระบวนการผลิตใหม่ เช่น  

- นาโนเทคโนโลยี ที่ส่งผลให้ส่วนประกอบของอาหารมีอนุภาคเล็กกว่าการผลิตโดยวิธีดั้งเดิม  
- กระบวนการพาสเจอร์ไรส์โดยไม่ใช้ความร้อน (Non-thermal food pasteurization processes)  
- กระบวนการผลิตโดยใช้แรงดัน (High hydrostatic pressure processing)   
ทั้งนี้ การพิจารณาความว่า “การเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ” นั้น ให้ใช้การเปรียบเทียบคุณค่า

ทางโภชนาการ หรือเมแทบอลิซึม (Metabolism) หรือระดับของสารไม่พึงประสงค์ที่เกิดขึ้นเทียบกันระหว่าง
กระบวนการผลิตใหม่กับกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมของผลิตภัณฑ์นั้นๆ ว่ามีความแตกต่างหรือไม่หรือส่งผลต่อ
ความปลอดภัยในการบริโภคหรือไม่อย่างไร 

3. การประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่ ต้องยื่นผลการประเมินความปลอดภัยจาก
หน่วยงานประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับพร้อมกับหลักฐานอ่ืน 
ตามบัญชีแนบท้ายประกาศฯ นี้ 

เอกสารหลักฐานที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายครอบคลุมถึงข้อมูลทั่วไปของอาหารใหม่ 
คุณภาพหรือมาตรฐาน (Specification) ข้อมูลประวัติการใช้เป็นอาหาร กระบวนการผลิต วิธีการตรวจ
วิเคราะห์ ผลการตรวจวิเคราะห์ วิธีการบริโภคหรือค าแนะน าในการบริโภค ข้อมูลความปลอดภัยซึ่ง
ประกอบด้วยหลักฐานการทดลองทางพิษวิทยาในสัตว์ทดลองหรือในมนุษย์ ข้อมูลด้านโภชนาการ และรายงาน
ผลการพิจารณาความปลอดภัยจากหน่วยงานสากลหรือต่างประเทศหรือข้อมูลการอนุญาตให้จ าหน่ายเป็น
อาหารในต่างประเทศ  

หน่วยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ คือ
หน่วยงานที่มีคุณสมบัติตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด โดยส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา จะประกาศรายชื่อหน่วยประเมินความปลอดภัยอาหาร ส าหรับอาหารใหม่ต่อไป  

ส าหรับการด าเนินการเพ่ือขอประเมินความปลอดภัยนั้น ผู้ประกอบการต้องยื่นเอกสารหลักฐาน
ตามที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายของประกาศฯ ให้แก่หน่วยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยายอมรับ เพ่ือด าเนินการประเมินความปลอดภัย และจัดท ารายงานผลการประเมินความปลอดภัยโดยมี
รายละเอียดตามท่ีก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายของประกาศฯ จากนั้น ผู้ประกอบการต้องน าผลการประเมินและ
เอกสารหลักฐานที่ได้รับมามอบให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือเสนอให้คณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษา
วิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร (อ.1) พิจารณาให้ข้อคิดเห็นและเห็นชอบอีกครั้ง เพื่อ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และเงื่อนไขหรือวิธีการใช้ในประเภทอาหาร และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ได้
อย่างเหมาะสมและปลอดภัยกับการบริโภคของกลุ่มประชากรไทย ตามหลักการประเมินความเสี่ยงของสากล และ
คู่มือส าหรับประชาชน เรื่องการขอประเมินความปลอดภัยอาหาร  

4. อาหารใหม่ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน และเงื่อนไขการใช้ตามที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาเห็นชอบ ซึ่งเป็นไปตามผลการประเมินความปลอดภัย 

5. อาหารใหม่ นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้แล้ว ยังต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนั้นๆ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่เก่ียวข้องแล้วแต่กรณี ด้วย  

ตัวอย่างเช่น  ผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอร์ไรส์ ที่มีส่วนประกอบของอาหารใหม่ ต้องด าเนินการดังนี้ 
(1) ได้รับการประเมินความปลอดภัยและฉลากต้องได้รับอนุมัติก่อนใช้ 
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(2) มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศฯ (ฉบับที่ ๓๕๒) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  
(3) มีกระบวนการผลิตตามประกาศฯ (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 เรื่อง วิธีการผลิตเครื่องมือ

เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดย
วิธีพาสเจอร์ไรส์ 

6. การแสดงฉลากของอาหารใหม่ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดง
ฉลากอาหาร ในภาชนะบรรจุ ยกเว้นการแสดงวันเดือนปีที่ควรบริโภคก่อน ให้แสดงวันเดือนปีที่ผลิตและวัน
เดือนปีที่หมดอายุการบริโภค โดยเรียงวันเดือนปีตามล าดับ และมีข้อความว่า “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ควร
บริโภคก่อน” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณี และต้องแสดงข้อความเพ่ิมเติม ดังนี้  

(1) ชื่อสารส าคัญ (ถ้ามี) 
(2) วิธีการบริโภค วิธีการใช้หรือเงื่อนไขการใช้ เช่น ประเภทหรือชนิดอาหารและปริมาณการ

ใช้สูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ได ้
ตัวอย่างของการแสดงชื่อสารส าคัญ เช่น  
- สารสกัดต้นกระบองเพชร Caralluma fimbriata extract 100% ประกอบด้วยสารส าคัญ 

Pregnane glycosides และ Saponin glycosides  
ตัวอย่างวิธีการบริโภค วิธีการใช้หรือเงื่อนไขการใช้ ซึ่งเป็นไปตามผลการประเมินความปลอดภัย เช่น 
- สาร Oligonol ที่สกัดจากผลลิ้นจี่และใบชาเขียว ให้ใช้ได้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารในปริมาณไม่

เกิน 200 มิลลิกรัมต่อวัน เนื่องจากเป็นปริมาณที่ไม่เกินค่าความปลอดภัย (Upper Intake Level, UL) 
7. ประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับ 

(1) อาหารใหม่ที่ผลิตเพ่ือการส่งออก  
(2) อาหารใหม่ทีผู่้ผลิตหรือผู้น าเข้าได้รับอนุญาตให้ผลิตหรือน าเข้าก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  

8. ประกาศนี้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ผลิตเพ่ือ
จ าหน่ายหรือ ผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายอาหารใหม่ดังกล่าว ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดย
เคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-7178 และ 02-590-7179 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ. 2559 

       

             บุญชัย สมบูรณ์สุข 
                                                       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 

954



 
 

 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง รายชื่อหน่วยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ 

 

ด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารใหม่ (Novel food) ก าหนดให้อาหารใหม่
ดังกล่าวต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยก่อนและต้องส่งมอบฉลากให้สานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ โดยต้องยื่นผลการประเมินความปลอดภัยจากหน่วยงานประเมินความปลอดภัยที่
สานักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับพร้อมด้วยหลักฐานอ่ืนตามที่ก าหนดในบัญชีแนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว ประกอบกับปัจจุบัน ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้จัดท า
คู่มือประชาชนที่เกี่ยวข้องกับการประเมินความปลอดภัยส าหรับส่วนประกอบของอาหารหรือภาชนะบรรจุที่ไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 

- การประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารที่ยังไม่มีข้อก าหนดด้านคุณภาพหรือ
มาตรฐานหรือ ไม่มีเงื่อนไขการใช้ที่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารหรือ
ตามมาตรฐานสากล (Codex) เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

- การประเมินคุณภาพหรือมาตรฐาน และความปลอดภัยของวัสดุที่ใช้ท าขวดนม และภาชนะ
บรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ที่มิใช่ชนิดวัสดุที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 369) 
พ.ศ. 2558 เรื่อง ขวดนม และภาชนะบรรจุนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

- การประเมินคุณภาพหรือมาตรฐาน และความปลอดภัยของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่ยัง
มิได้ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ. 2548 เรื่อง 
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

- การประเมินการกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health claim) ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องการ
แสดงการกล่าวอ้างทางสุขภาพบนฉลากอาหาร 

ดังนั้น เพ่ือให้การด าเนินการประเมินความปลอดภัยเป็นไปตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข อ านวยความสะดวกทางการค้าในการปฏิบัติตามคู่มือประชาชนดังกล่าวได้อย่างรวดเร็ว และอยู่บน
พ้ืนฐานของการคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภคตามหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เชื่อถือได้ ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา จึงได้ก าหนดรายชื่อหน่วยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการและยาให้การยอมรับและ
ขอบเขตเรื่องที่สามารถประเมินความปลอดภัยได้ ไว้ดังนี้ 

ข้อ 1. รายชื่อหน่วยประเมินความปลอดภัย และขอบเขตที่สามารถด าเนินการประเมินความ
ปลอดภัยได ้ 

(1) ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุข โดยมีขอบเขตการประเมินความปลอดภัย ได้แก่ อาหารใหม่ (Novel food) และวัตถุเจือปน
อาหาร (Food additives)  

(2) สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม โดยมีขอบเขตการประเมินความปลอดภัย ได้แก่ 
อาหารใหม ่(Novel food)  

(3) ศูนย์ประเมินความเสี่ยงประเทศไทย สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยมี
ขอบเขตการประเมินความปลอดภัย ได้แก่ อาหารใหม่ (Novel food)  

ข้อ 2 ให้หน่วยประเมินความปลอดภัยที่มีขอบเขตการด าเนินการความปลอดภัยอาหารใหม่ 
(Novel food) ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และแนวทางการด าเนินงานของหน่วยงานประเมินความปลอดภัย 
ส าหรับอาหารใหม่ (Novel food) ดังบัญชีแนบท้ายของประกาศส านักงานนี้ 
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ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน หากมีข้อสงสัยประการใด 
ติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02 -
590-7178 และ 02-590-7179 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ. 2559 

        บุญชัย สมบูรณ์สุข 
                                                    เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีแนบท้าย ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง รายชื่อหน่วยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับ 

เรื่อง หลักเกณฑ์และแนวทางการด าเนินงานของหนว่ยงานประเมินความปลอดภัยส าหรบัอาหารใหม่ (Novel food) 
 

1. ความเป็นมา 
ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้จัดท าประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารใหม่ 

(Novel food) ซึ่งก าหนดให้ต้องมีประเมินความปลอดภัยและความเหมาะสมในการบริโภคก่อนที่จะได้รับ
อนุญาตให้ผลิตหรือน าเข้าเพ่ือจ าหน่าย โดยมีหน่วยงานประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาให้การยอมรับ ท าหน้าที่ในการประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่ บนพ้ืนฐานของข้อมูลและ
หลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่เชื่อถือได้ เป็นปัจจุบันและเกี่ยวข้องกับอาหารใหม่นั้นๆ ตามที่ผู้ประกอบการเป็น  ผู้
จัดเตรียมให้ เพื่อให้ได้ผลการประเมินความปลอดภัยแก่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาในการพิจารณา
อนุญาตตามความเหมาะสมตามระบบการก ากับดูแลความปลอดภัยอาหารต่อไป  

หน่วยงานประเมินความปลอดภัย หมายถึงหน่วยงานกลางในการประสานผู้พิจารณาผลการประเมินความ
ปลอดภัยของอาหารใหม่ โดยหน่วยงานนั้นต้องมีคุณสมบัติและความรับผิดชอบตามที่ก าหนดไว้ และได้รับการ
ยอมรับโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ซึ่งจะพิจารณาความเหมาะสมและศักยภาพของหน่วยงาน
ประเมินความปลอดภัย หากเป็นไปตามข้อก าหนดจะด าเนินการบรรจุไว้ในรายชื่อหน่วยงานประเมินความ
ปลอดภัยและจัดท าเป็นประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือเป็นข้อมูลแก่ผู้ประกอบการและ
ผู้บริโภคต่อไป  

2. ข้อก าหนดของหน่วยประเมินความปลอดภัย 
2.1 คุณสมบัติและความรับผิดชอบของหน่วยประเมินความปลอดภัย 

2.1.1 คุณสมบัติ 
1) มีเอกสารแสดงถึงการจัดตั้งหน่วยงานอย่างถูกต้องตามกฎหมาย 
2) เป็นหน่วยงานที่มีความเป็นกลางและเป็นอิสระจากภาคธุรกิจโดยอยู่บนพ้ืนฐานของข้อมูล

ทางวิทยาศาสตร์ เช่น หน่วยงานภาครัฐ สถาบันการศึกษา/สถาบันที่เป็นเครื่องมือของส่วนราชการ (หน่วยงาน
อิสระ ภายใต้การก ากับดูแลของหน่วยงานรัฐ)  

3) มีการก าหนดนโยบาย และมีการบริหารการจัดการในลักษณะที่เป็นธรรม ไม่เลือกปฏิบัติ 
4) มีฝ่ายบริหารจัดการ เพ่ือประสานการให้บริการแก่ผู้ประกอบการ อ านวยความสะดวกในการ

ประสานงานระหว่างผู้เชี่ยวชาญต่างๆ เพ่ือรวบรวมข้อคิดเห็นและจัดท าเป็นรายงานผลการประเมินความปลอดภัย 
รวมถึงการประสานงานระหว่างหน่วยประเมินความปลอดภัยและส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

5) มีผู้เชี่ยวชาญหรือเครือข่ายผู้เชี่ยวชาญในสาขาต่างๆ ที่ก าหนดเพ่ือท าหน้าที่เป็นผู้พิจารณา
และจัดท าผลการประเมินความปลอดภัย 

2.1.2 ความรับผิดชอบ 
1) ให้บริการประเมินความปลอดภัยอาหารใหม่ โดยก าหนดกระบวนการให้บริการและอัตรา

ค่าบริการที่เหมาะสม พร้อมทั้งประกาศแจ้งให้ทราบอย่างทั่วถึง 
2) จัดท าบัญชีรายชื่อคณะผู้เชี่ยวชาญในสาขาต่างๆ เพ่ือท าหน้าที่เป็นคณะผู้พิจารณาผลการ

ประเมินความปลอดภัย 
3) ตรวจสอบข้อมูลวิชาการวิทยาศาสตร์ที่ยื่นโดยผู้ประกอบการ ซึ่งมีรายละเอียดตามบัญชีแนบ

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารใหม่พร้อมทั้งจัดท ารายงานผลการประเมินความปลอดภัย
ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 
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4) ประสานและก าหนดคณะผู้พิจารณาประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่ รวบรวม
ข้อคิดเห็นและจัดท าเป็นรายงานผลการประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่นั้น  

โดยในการพิจารณาแต่ละเรื่อง จะมีคณะผู้พิจารณาผลการประเมินความปลอดภัยของ
อาหารใหม่ที่ประกอบไปด้วยผู้เชี่ยวชาญ 3-5 ท่านในสาขาที่จ าเป็น เช่น ด้านพิษวิทยา (Toxicology, food 
toxicology) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (Food Science, Food technology) ด้านโภชนาการ 
(Nutrition) ด้านเคมีหรือชีวเคมีของอาหาร (Food chemistry, Food biochemistry) และด้านจุลชีววิทยา 
(Food microbiology) ทั้งนี้ อาจมีสาขาเฉพาะด้านอ่ืนๆ เพ่ิมเติมแล้ว ขึ้นอยู่กับเรื่องที่จะประเมินความปลอดภัย
แล้วแต่กรณ ี

5) ประสานงานกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาในการด าเนินการประเมินความ
ปลอดภัยอาหารใหม่ ในกรณีที่มีข้อสงสัยหรือปัญหาในการให้บริการ 

6) รักษาความลับของข้อมูลที่ได้รับมาและต้องไม่เปิดเผยข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์หรือ
ข้อมูลของผู้รับการประเมินให้แก่บุคคลที่สาม โดยไม่ได้รับการยินยอมจากผู้ขอรับการประเมินเป็นลายลักษณ์
อักษร ในกรณีที่กฎหมายต้องการให้เปิดเผยข้อมูลไปยังบุคคลที่สาม หน่วยงานต้องแจ้งให้ผู้ขอรับการประเมิน
ทราบถึงข้อมูลที่จะเปิดเผยก่อน ทั้งนี้ หากเกิดปัญหาการเผยแพร่ข้อมูลความลับดังกล่าว หน่วยงานประเมิน
ความปลอดภัยต้องรับผิดชอบในผลเสียที่เกิดขึ้น 

2.2 คุณสมบัติของผู้พิจารณาประเมินความปลอดภัย 
2.2.1 เป็นผู้เชี่ยวชาญทางวิทยาศาสตร์จากหน่วยงานประเมินความปลอดภัยของสถาบันการศึกษา 

สถาบันการวิจัย และหน่วยงานด้านความปลอดภัยอาหาร ต้องมีความเป็นกลางและไม่มีส่วนได้ส่วนเสียในเรื่อง
ที่พิจารณาความปลอดภัยเรื่องนั้นๆ และต้องไม่เป็นผู้แทนในคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและ
วินิจฉัยในเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร (อ.1) เพ่ือพิจารณาให้ข้อคิดเห็นในเรื่องนั้นๆ 

2.2.2 ได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นที่ปรึกษาจากศูนย์ข้อมูลที่ปรึกษาไทย กระทรวงการคลังหรือมีรายชื่อ
ในบัญชีรายชื่อคณะผู้เชี่ยวชาญในสาขาต่างๆของหน่วยงานประเมินความปลอดภัย 

2.2.3 มีความรู้และประสบการณ์ในด้านการประเมินความเสี่ยง โดยมีผลงานการทบทวนงานทาง
วิทยาศาสตร์ หรือมีผลงานที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารไทยหรือต่างประเทศที่เป็นที่ยอมรับหรือมีผลงาน
เอกสารวิชาการในสาขาที่เก่ียวข้องและเป็นที่ยอมรับ 

2.2.4 รักษาความลับของข้อมูลที่ได้รับและลงนามเพ่ือแสดงเจตจ านงในการรักษาความลับ 

3. แนวทางปฏิบัติในการพิจารณาประเมินความปลอดภัย 
การพิจารณาประเมินความปลอดภัยอาหารใหม่ มีแนวทางปฏิบัติดังนี้ 
3.1 ผู้ขอประเมินความปลอดภัยอาหารใหม่ ยื่นเอกสารหลักฐานตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารใหม่ จ านวน 1 ชุดให้แก่หน่วยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาให้การยอมรับพร้อมจ่ายค่าธรรมเนียมประเมินความปลอดภัยอาหารใหม่ ตาม
อัตราที่หน่วยประเมินความปลอดภัยก าหนด  

 ในกรณีที่ผู้ขอประเมินฯ ต้องการตรวจสอบว่าผลิตภัณฑ์ของตนเข้าข่ายเป็นอาหารใหม่หรือไม่นั้น ให้
ด าเนินการจัดเตรียมเอกสารเพ่ือการตรวจสอบ จ านวน 1 ชุดและยื่นต่อส านักอาหาร โดยนัดหมายล่วงหน้าผ่านระบบ
จองคิวที่เว็บไซด์ส านักอาหาร (http://iodinethailand.fda.moph.go.th/foodbooking/) ระยะเวลาในการตรวจสอบ 
1 วันท าการ 

3.2 หน่วยประเมินความปลอดภัยรับมอบเอกสารและพิจารณาความครบถ้วนของเอกสารในเบื้องต้น 
จากนั้นแจ้งให้ผู้ขอประเมินฯ ทราบเพ่ือส่งเอกสารเพ่ิมเติมกรณีไม่ครบถ้วน ตามก าหนดเวลาที่หน่วยงาน
ประเมินความปลอดภัยก าหนด 
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3.3 เมื่อเอกสารครบถ้วนถูกต้องแล้ว หน่วยประเมินความปลอดภัยจัดคณะผู้ประเมินและประสานการ
พิจารณาการประเมินความปลอดภัย รวมทั้งจัดท ารายงานผลการประเมินความปลอดภัย ภายใน 90 วันท าการ 
ทั้งนี้ จะไม่รวมถึงระยะเวลาที่ใช้ในการเรียกขอเอกสารเพ่ิมเติม ในกรณีที่ข้อมูลที่ ผู้ขอประเมินฯ ยื่นมาไม่
เพียงพอในการใช้ประกอบการตัดสินใจของผู้พิจารณาประเมิน 

3.4 หน่วยประเมินความปลอดภัยจัดท าสรุปรายงานสรุปผลการพิจารณาประเมินความปลอดภัย ซึ่งมี
รายละเอียดตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารใหม่ จ านวน 3 ชุด 
โดยจัดส่งรายงานผลการประเมินความปลอดภัย จ านวน 1 ชุดพร้อมเอกสารประกอบการพิจารณาทั้งหมด 
ให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้องดังนี้ 

3.4.1 ผู้ขอประเมินฯ เพื่อน าไปด าเนินการต่อไป 
3.4.2 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือเป็นเอกสารอ้างอิง 
3.4.3 หน่วยประเมินความปลอดภัย เพ่ือเก็บเป็นหลักฐาน  

4. ค่าธรรมเนียมในการประเมินผลความปลอดภัย 
หน่วยงานประเมินความปลอดภัยด าเนินการเรียกเก็บค่าธรรมเนียมในการประเมินความปลอดภัย ซึ่ง

รวมถึงค่าตอบแทนผู้เชี่ยวชาญ ค่าบริหารจัดการ ค่าจัดการประชุมค่าจัดท ารายงานผลการประเมินความ
ปลอดภัยและอ่ืนๆ ตามที่ก าหนด โดยเรียกเก็บจากผู้ขอประเมินฯ ในอัตราที่หน่วยงานประเมินความปลอดภัย
นั้นก าหนดตามความเหมาะสม โดยอาจอ้างอิงจากหลักเกณฑ์อ้างอิงที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมบัญชีกลาง
หรือหลักเกณฑ์ราคากลางการจ้างที่ปรึกษา ของกระทรวงการคลัง ทั้งนี้ ให้ผู้ขอประเมินฯ จ่ายค่าธรรมเนียมแก่
หน่วยงานประเมินความปลอดภัยตามช่องทางที่หน่วยงานนั้นๆ ก าหนดไว้ 

5. กระบวนงานประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่  
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ผู้ขอประเมินหารือกับหน่วย
ประเมินเพื่อการจดัเตรียม

ข้อมูลที่ครบถ้วนและถูกต้อง 

ไม ่

แจ้งผู้ประกอบการเพื่อ
เก็บเรื่อง 

เจ้าหน้าท่ีรวบรวมข้อมูลเพื่อเสนอให้
คณะอนุกรรมการฯ (อ.1)  

แจ้งผู้ขอประเมินและให้จัดส่ง
เอกสารภายในระยะเวลาที่

ก าหนด 

ต้องการข้อมูลเพิม่เตมิ 
หรือไม่ ? 

- ประกาศกระทรวงฯว่า
ด้วยเรื่อง อาหารใหม ่
 

ผู้ขอประเมินส่งรายงานผลการประเมินความปลอดภัย
พร้อมเอกสารตามบัญชีแนบท้ายแก่เจ้าหน้าที่

หน่วยประเมินความปลอดภัยด าเนินการประเมิน
ความปลอดภัยและจัดท ารายงานผลการประเมิน

ความปลอดภัยแกผู่้ขอประเมิน 

คณะอนุกรรมการฯ (อ.1) พิจารณาให้ข้อคิดเห็นต่อ
รายงานผลการประเมินฯความปลอดภัย 

เจ้าหน้าท่ีเสนอผลการพิจารณา  
ให้ท่านเลขาธิการฯ 

ใช่ 

จบ 

เลขาธิการฯ ลงนามหนังสือแจ้ง
ผลการประเมินฯ 

เจ้าหน้าท่ีส่งหนังสือแจ้งผลการ
พิจารณาแกผู่้ขอประเมิน 

เจ้าหน้าที่ทวนสอบวา่เป็นอาหาร
ใหม่หรือไม่? 

 

ผู้ขอประเมินจัดเตรยีมเอกสารตามบญัชีแนบท้ายของ
ประกาศฯ และติดต่อหน่วยประเมินความปลอดภัย 

ใช่ 

จบ 
ไม ่

เริ่มต้น 

ผู้ขอประเมินเตรียมเอกสารเพื่อการ
ตรวจสอบการจัดเป็นอาหารใหม่และ 
นัดหมายล่วงหน้าโดยระบบจองคิว 

ผู้ขอประเมินยื่นเอกสารแก่เจ้าหน้าท่ี 

ผู้ขอประเมินตรวจสอบข้อมูลอาหารใหม่
ตามประกาศฯ 

ไม่มั่นใจ เป็นอาหารใหม่ตามนิยามท่ี
ก าหนดหรือไม่? 

 

ใช่ 

ไม ่

จบ 

960



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที ่ ๓๗๘) พ.ศ. ๒๕๕๙ 

เรื่อง ก าหนดพืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร 
            

ด้วยปรากฏหลักฐานและเหตุผลทางวิทยาศาสตร์ว่า สารประกอบหรือกลุ่มสารประกอบในพืช สัตว์ 
หรือส่วนของพืชหรือสัตว์บางชนิดไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค และไม่ควรน ามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร ดังนั้น เพ่ือ
เป็นการคุ้มครองผู้บริโภคจากการบริโภคอาหาร จึงห้ามใช้พืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ดังกล่าวในอาหาร 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (5) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้พืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ ตามบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 
ข้อ 2 ประกาศนี้มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ ๑๐ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ 

 
    ปิยะสกล สกลสัตยาทร 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ ๒๔๘ ง ลงวันที่ ๓๑ ตุลาคม พ.ศ. 2559) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 379 ) พ.ศ. 2559 

เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ซัยคลาเมต 
 

เนื่องด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ได้ปรับปรุงข้อก าหนดการใช้
วัตถุเจือปนอาหารซึ่งรวมถึงกรดซัยคลามิก และเกลือโซเดียมหรือเกลือแคลเซียมของกรดซัยคลามิกไว้แล้ว ดังนั้น
จึงเป็นการสมควรยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ซัยคลาเมต  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖(๑) (๒) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ซัยคลาเมต    
ลงวันที่ ๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖  

ข้อ 2 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับต้ังแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่   3   พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๙ 

       ปิยะสกล  สกลสัตยาทร 
 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ ๒๙๘ ง ลงวันที่ ๒๐ ธันวาคม พ.ศ. 2559) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 380 ) พ.ศ. 2559 

เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ 
 

เนื่องด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ได้ปรับปรุงข้อก าหนดการใช้
วัตถุเจือปนอาหารซึ่งรวมถึงสตีวิออลไกลโคไซด์ไว้แล้ว ดังนั้นจึงเป็นการสมควรยกเลิกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖(๑) (๒) (๔) (๕) (๖) (๗) (๙) และ (๑๐) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์  
ลงวันที่ ๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖  

ข้อ 2 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับต้ังแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่   3  พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๕๙ 

   ปิยะสกล  สกลสัตยาทร 
 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ ๒๙๘ ง ลงวันที่ ๒๐ ธันวาคม พ.ศ. 2559) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 

เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่ง
รวมถึงซัยคลาเมตและสตีวิออลไกลโคไซด์ เกี่ยวกับข้อก าหนดการใช้ให้มีความเหมาะสมตามความจ าเป็น
ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารและเพ่ิมประสิทธิภาพในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคให้มากยิ่งขึ้น  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 6  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิด
อาหาร หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่ก าหนดไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 โดยมี
ค าอธิบายเพิ่มเติมตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี้  

การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อ
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง” 

ข้อ 2 ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 6/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.
2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

“ข้อ 6/1 กรณีการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากข้อ 6 ต้องได้รับความเห็นชอบ
จากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยจะต้องผ่านการประเมินความปลอดภัย ดังนี้ 

(1) ต้องเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค่าความ
ปลอดภัยไว้แล้วอย่างสมบูรณ์ตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and 
Purity of Food Additives ฉบับล่าสุด หรือ ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องการ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

(2) ผ่านการประเมินการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร  
(3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยที่น่าเชื่อถือซึ่งสนับสนุนความจ าเป็นทางด้าน

เทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 
(4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับล่าสุดของประเทศท่ีมีระบบประเมินความปลอดภัยที่

น่าเชื่อถือตั้งแต่ 2 ประเทศขึ้นไปที่ยอมรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้” 

ข้อ 3 ให้เพ่ิมความต่อไปนี้เป็นข้อ 6/2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.
2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 
  “ข้อ 6/2 การใช้วัตถุเจือปนอาหารตามข้อ 6 และ ข้อ 6/1 ไม่ใช้บังคับส าหรับอาหาร
ควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการใช้
วัตถุเจือปนอาหารไว้แล้วเป็นการเฉพาะ” 

973



 

ข้อ 4 ให้ยกเลิกข้อ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุ
เจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

ข้อ 5 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับต้องปฏิบัติให้
ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ภายในสองปนีับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 6 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

     ประกาศ ณ วันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 

ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
   รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 2558  
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 133 ตอนพิเศษ ๒๙๘ ง ลงวันที่ ๒๐ ธันวาคม พ.ศ. 2559) 
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 บญัชหีมายเลข 1   
แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที ่4) 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซลัเฟมโพแทสเซียม)    
INS: 950 ชื่ออื่น: Acesulfame K หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  350 161,188,TH1 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 2000 161,188 2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 1000 161,188 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
1000 161,188 2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 350 161,188 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 350 161,188 2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000 161,188 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 350 161,188 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 800 161,188 2559 
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 500 161,188 2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 500 161,188 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 200 161,188 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 161,188 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
1000 161,188 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 500 161,188 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 350 161,188 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 350 161,188 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 350 161,188 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 350 161,188 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 500 161,188 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
200 144,188 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 161,188 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
1000 188 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

350 161,188 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000 188 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 350 97,188,XS141 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 350 97,161,188 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
1000 161,188,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  500 161,188,TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 161,188 2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  2 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 500 156,161,188 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่ม 1000 157,161,188 2559 
05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 1000 161,188 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 5000 161,188 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500 161,188 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1200 161,188 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
350 161,188 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ
ส่วนผสมสําเร็จรูป 

1000 161,188 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1000 165,188 2559 

09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 200 144,188,XS311 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             
200 144,188 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 144,188 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 350 161,188 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
1000 159,188 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม 188 2559 
12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 2000 161,188 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 2000 161,188 2559 
12.4 มัสตาร์ด 350 188 2559 
12.5 ซุป 110 161,188,XS117 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 188 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 350 161,188 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 500 188 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 450 188 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
450 188 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 188 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 350 188 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 350 161,188 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 350 127,188 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 350 127,161,188 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  500 161,188,TH3 2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  3 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

600 160,161,188 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 350 188 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 350 188 2559 

  

ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
INS: 260 ชื่ออื่น: Acetic acid; Ethanoic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  262,263 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  262,263 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรอืทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     
     

ยก
เลิก
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ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

  

ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
INS: 472a ชื่ออื่น: Acetic acid esters of mono- 

and diglycerides; 
Acetoglycerides; Acetylated 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 mono- and diglycerides    
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

ยก
เลิก
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม     

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 239,268 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

  

ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
INS: 1422 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000 72,150,285,292 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซทีิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
INS: 1414 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม  41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

     
     

ยก
เลิก
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72,150,284,292 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000 72,150,285,292 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72,150,292 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ACETYLATED OXIDIZED STARCH (แอซีทิเลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช)   
INS: 1451 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETYLATED OXIDIZED STARCH (แอซีทิเลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ACETYLATED OXIDIZED STARCH (แอซีทิเลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ACID-TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)    
INS: 1401 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ACID-TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ACID TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ADIPATES (กลุ่มอะดิเพต)    
INS: 355 Adipic acid (กรดอะดิปกิ) 

ชื่ออื่น: - 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด  
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

1500 1 2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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AGAR (อะการ์)    
INS: 406 ชื่ออื่น: Agar-agar; Gelose; Japan agar; 

Bengal Isinglass; Ceylon Isinglass; 
Chinese Isinglass; Japanese 
Isinglass; Layor Carang 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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AGAR (อะการ)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  3,53,29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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AGAR (อะการ)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
INS: 400 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา,  

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  16,331 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ALITAME (แอลิแทม)    
INS: 956 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  40 161,TH1 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100 161  2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 300 161  2559 
     

ยก
เลิก
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ALITAME (แอลิแทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  
หรือเป็นไส้ขนม 

300 161,XS86  2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  300 161,TH2  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300 161  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 161  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300 161  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300 161  2559 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

200 159 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป 40 161,XS117 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  40 161,TH3 2559 

 

ALKALINE TREATED STARCH (แอลคาไลน์ทรีเทดสตาร์ช)   
INS: 1402 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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ALKALINE TREATED STARCH (แอลคาไลน์ทรีเทดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALKALINE TREATED STARCH (แอลคาไลน์ทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซ)ี    
INS: 129 ชื่ออื่น: CI Food Red 17; FD&C Red  

No.40; CI (1975) No.16035 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70 52,161 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 100 161 2559 

ยก
เลิก
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ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซ)ี    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 300 161 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100 161 2559 
04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 300 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 300 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 300 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300 161 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
300 161 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 161 2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
200 92,161 2559 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  
หรือเป็นไส้ขนม 

300  161,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 300  183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300   2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300   2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300   2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300   2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 300   2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
300   2559 

07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 300  161 2559 
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 300  161 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
300  161 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 25 161,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 300 16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

300 22 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 

ยก
เลิก
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ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซ)ี    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3         

300  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 100 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 300 161 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 161 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 300 161,337 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 300 127,161 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 300  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200 161 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
 

ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลสั โอไรเซ) 
INS: 1100(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเช้ือแอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2 แป้งและสตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเช้ือแอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซลิลัส เมกกาทเีรียม ที่แสดงออกในเชือ้บาซิลลัส ซับทลิิส) 
INS: 1100(iv) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมเิลสจากเช้ือบาซิลลัส เมกกาทีเรียม ที่แสดงออกในเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมเิลสจากเช้ือบาซิลลัส เมกกาทีเรียม ที่แสดงออกในเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลสั) 
INS: 1100(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลัส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS 
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลสัที่แสดงออกในเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส) 
INS: 1100(v) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS 
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลัสที่แสดงออกในเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส ซับทิลสิ) 
INS: 1100(iii) ชื่ออื่น: Glycogenase หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2 แป้งและสตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ALUMINIUM AMMONIUM SULFATE (อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต)
INS: 523 ชื่ออื่น: Ammonium alum หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารคงสภาพของสี, 

สารทําให้แน่น, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

520 6,245,296 2559 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

300 6,247 2559 

07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 100 6,246 2559 
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 100 6,244,246 2559 
07.1.5 หมั่นโถ ซาลาเปา ติ่มซํา 40 6,246,248 2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
40 6,246,249 2559 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

200 6,250 2559 

 

AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)  
INS: 403 ชื่ออื่น: Ammonium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  29 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

AMMONIUM CARBONATE (แอมโมเนียมคาร์บอเนต)    
INS: 503(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM CARBONATE (แอมโมเนียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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AMMONIUM CARBONATE (แอมโมเนียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  239,248 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 

ยก
เลิก
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AMMONIUM CHLORIDE (แอมโมเนียมคลอไรด์)    
INS: 510 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM CHLORIDE (แอมโมเนียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ยก
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AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต) 
INS: 503(ii) ชื่ออื่น: Ammonium bicarbonate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239,248 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)   
INS: 527 ชื่ออื่น: Ammonia solution; Strong 

ammonia solution; Aqueous 
ammonia 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

AMMONIUM SALTS OF PHOSPHATIDIC ACID (เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก) 
INS: 442 ชื่ออื่น: Ammonium phosphatides;

Emulsifier YN; Mixed 
ammonium salts of 
phosphorylated glycerides

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 231 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 10000 97 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 10000 101 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 10000  2559 

 

ANNATTO EXTRACTS, BIXIN-BASED (สารสกัดเมล็ดคําแสดที่มีบิกซิน)   
INS: 160b(i) ชื่ออื่น: Annatto B; Orlean; Terre 

orellana; L. Orange; CI (1975) 
75120 (Natural Orange 4) 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.1 เนย 20 8 2559 

 

ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
INS: 300 ชื่ออื่น: Vitamin C, L-Ascorbic acid, 

Ascorbic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง ,  
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
500 262 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 110 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง 300  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
200  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม  281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 306,307 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 306,307 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 72,242,315 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 500 242 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.2 น้ําผัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ASCORBYL ESTERS (กลุ่มแอสคอร์บิลเอสเตอร์)    
INS: 304 Ascorbyl palmitate (แอสคอรบ์ิลแพลมิเทต) 

ชื่ออื่น: Vitamin C palmitate; L-ascorbyl 
palmitate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

INS: 305 Ascorbyl stearate (แอสคอรบ์ิลสเตียเรต) 
ชื่ออื่น: Vitamin C stearate; L-ascorbyl 

stearate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 80 10,15 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 500 10,15 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
80 10,15 2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 500 10,15,112 2559 

ยก
เลิก
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ASCORBYL ESTERS (กลุ่มแอสคอร์บิลเอสเตอร์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500 2,10,15 2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 500 10,15,171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 500 10,15 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 500 10,15 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
500 10,15 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 500 10,15 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 80 10,15 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200 10,15 2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 80 10,15 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 500 2,10,15 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 80 10,15 2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 500 10,15,375,XS86, 

XS105,XS141 
2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200 10,15 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
500 10,15,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

500 2,10,15 2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 1000 10,15 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000 10,15 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 1000 10,15 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
1000 10,15 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 500 2,10,15 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
200 10,15 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 500 10,15 2559 
12.4 มัสตาร์ด 500 10,15 2559 
12.5 ซุป 200 10,15 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 500 10,15 2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 500 10,15 2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 200 10,15 2559 
12.6.4 ซอสใส 200 10,15 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200 10,15 2559 
13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 10 15,72,187 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 15,72,187,315 2559 

ยก
เลิก
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ASCORBYL ESTERS (กลุ่มแอสคอร์บิลเอสเตอร์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 10 10,15,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 100 10,15 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 500 10,15 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
500 10,15 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 500 10,15 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 10,15 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200 10,15 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 200 10,15 2559 

 

ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
INS: 951 ชื่ออื่น: Aspartyl phenylalanine methyl 

ester (APM) 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  350 161,191,TH1 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 6000 161,191  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 1000 161,191  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
2000 161,191  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 1000 161,191  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 1000 161,191  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 161,191  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000 161,191  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 161,191  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000 161,191  2559 
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 2000 161,191  2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 2000 161,191  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 300 144,191 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 161,191  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
1000 161,191  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 2000 161,191  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 1000 161,191  2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 161,191  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 1000 161,191  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1000 161,191  2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 1000 161,191  2559 

ยก
เลิก
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ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 1000 161,191  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 1000 161,191 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
300 144,191 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 161,191 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
1000 161,191 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 161,191  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 2500 161,191  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 1000 161,191  2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 2000 97,191,XS141 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 1000 161,191  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
3000 161,191,XS86  2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 3000 161,191,TH2  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 3000 161,191  2559 
05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 3000 161,148 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่ม 3000 161,148 2559 
05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 3000 161,191 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 10000 161,191 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1000 161,191 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1000 161,191 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
1000 161,191 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ
ส่วนผสมสําเร็จรูป 

4000 161,191 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1700 165,191 2559 

09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี 300 144,191,XS311 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
300 144,191  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 144,191  2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 161,191 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
3000 159,191 2559 

ยก
เลิก
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ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม 191 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 2000 161,191 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 3000 161,191 2559 
12.4 มัสตาร์ด 350 191 2559 
12.5 ซุป 1200 161,188,XS117 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 350 191 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 350 161,166 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1000 191 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 800 191 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
1000 191 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 5500 191 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 600 191 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 600 161,191 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 600 127,191 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 600 127,161 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  500 161,191,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธัญชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

600 160,161 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 600 191 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 500 191 2559 
 

ASPARTAME-ACESULFAME SALT (เกลอืแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม)   
INS: 962 ชื่ออื่น: Aspartame-acesulfame หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 350 113,161,TH1 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 350 113,161  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 350 113,161  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 113,161  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 350 113,161  2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 350 113,161  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
200 113,161  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

350 113,161 2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 113,161 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
1000 77,113 2559 

ยก
เลิก
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ASPARTAME-ACESULFAME SALT (เกลือแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200 113 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 113 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 500 113 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 450 113 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
450 113 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 113 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 350 113 2559 

 

AZODICARBONAMIDE (เอโซไดคาร์โบนาไมด์)    
INS: 927a ชื่ออื่น: Azobisformamide;  

Azodicarboxylic acid diamide 
หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.2.1 แป้ง  45  2559 

 

AZORUBINE (เอโซรูบีน)    
INS: 122 ชื่ออื่น: CI Food Red 3, Carmoisine,  

CI (1975) No. 14720 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70 52,161 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100 3,161 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 300 161 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100 161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
500 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200 161 2559 

ยก
เลิก
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AZORUBINE (เอโซรูบีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 50 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 50 161 2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 500 161 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 300 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 50  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 161 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
50  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 500 16 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
500 16,95 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

100 22,XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

100  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 500 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 159 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50 99 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 50  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200  2559 

ยก
เลิก
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AZORUBINE (เอโซรูบีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 50  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 

 

BEESWAX (ขี้ผ้ึง)    
INS: 901 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรอืช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ สาร

เคลือบผิว, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  79 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 
05.3 หมากฝรัง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 131 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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BEET RED (สีแดงหัวบีต)    
INS: 162 ชื่ออื่น: Beetroot Red หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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BEET RED (สีแดงหัวบตี)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ยก
เลิก
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BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
INS: 210 Benzoic acid (กรดเบนโซอกิ) 

ชื่ออื่น: Benzenecarboxylic acid;  
Phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 211 Sodium benzoate (โซเดียมเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Sodium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Sodium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 212 Potassium benzoate  
(โพแทสเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Potassium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Potassium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 213 Calcium benzoate (แคลเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Monocalcium benzoate; 

Calcium salt of 
benzenecarboxylic acid; 
Calcium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300 13,TH4,TH5 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
1000 13  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000  13  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก  1000  13,TH4  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  13  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 1000  13  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
1000  13  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 1000  13  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 1000  13  2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000  13  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 1000  13  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1000  13  2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 500  13  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
2000 13  2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000 13  2559 

ยก
เลิก
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BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

3000 13  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000 13  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 500 13  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
1500 13,XS86  2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 1500 13  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000 13  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1500 13  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1500 13  2559 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 

1000 13 2559 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 

1000 13 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

1000 13  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1000 13  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

500 13 2559 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
การทําแห้ง 

1000 3,13 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมกั
หรือไมก่็ได้แล้วและทําแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 

1000 3,13 2559 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

1000 13,82 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

2000 13,120 2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 2500 13 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 500 13  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ 

แต่งหน้าขนม 
1000 13  2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 2000 13  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 500 13  2559 
12.4 มัสตาร์ด 1000 13  2559 
12.5 ซุป  500 13,338,339,

TH6 
2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 13  2559 

ยก
เลิก
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BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1500 13  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1500 13  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 1500 13  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
1000 13  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 13 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 200 13,91,122 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 200 13,91, 

122,127 
2559 

14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 200 13,91,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 200 13,91, 

122,127 
2559 

14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 200 13 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 13,123,301 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ  
ไม่รวมโกโก ้

200 13 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 1000 13,124 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 1000 13 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 1000 13 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 1000 13 2559 
 

BENZOYL PEROXIDE (เบนโซอิลเพอร์ออกไซด์)    
INS: 928 ชื่ออื่น: Benzoyl superoxide; Dibenzoyl 

peroxide 
หน้าที:่ สารฟอกสี, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 100 74 2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 100 147 2559 
06.2.1 แป้ง 75   2559 

 

BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
INS: 1403 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
     

ยก
เลิก
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BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

     

ยก
เลิก
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BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บล ูเอฟซีเอฟ)    
INS: 133 ชื่ออื่น: CI Food Blue 2; FD&C Blue 

No.1; CI (1975) No. 42900 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150 52 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 100  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 161 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100 161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
100 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 100 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 100 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 250  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
500 161 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 161 2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
100 92,161 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100 92,161 2559 
     

ยก
เลิก
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BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บลู เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  
หรือเป็นไส้ขนม 

100 161,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 100 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
150  2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ
ส่วนผสมสําเร็จรูป 

100 161 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

200 161 2559 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ 100 4,16,XS88,XS89, 
XS96,XS97,XS98 

2559 

09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 500 4,16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 500 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
500 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 100 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
100  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 500 16 2559 
09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก

น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 
500 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 500 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100  2559 
12.4 มัสตาร์ด 100  2559 
12.5 ซุป 50  2559 

ยก
เลิก
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BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บลู เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 

 

BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
INS: 1101(iii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง และ

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล)   
INS: 320 ชื่ออื่น: BHA หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100 15,195 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 100 15,196 2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 175 15,133,171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
200 15,130  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200 15,195 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200 15,76,196 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 200 15,130,141 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 400 130 2559 
     

ยก
เลิก
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BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  
และซอสหวาน 

200 15,130 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200 15,196 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
200  15,130 2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 200  15,180 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
200  15,130, 

XS96,XS97 
2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 200  15,130,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 200  15,180 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
200  15,180 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

200  15,196,XS311 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200  15,180 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200  15,180 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200  15,130 2559 
12.5 ซุป 200  15,130 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200  15,130 2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200  15 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 400 15,196 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  15,130 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 200  15,130 2559 

 

BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน)   
INS: 321 ชื่ออื่น: BHT หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100 15,195 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 200 15,196 2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 75 15,133,171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130  2559 
     

ยก
เลิก
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BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

200 15,130  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100 15,195 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200 15,76,196 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 200 15,130,141 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 200 15,197 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 400 130 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
200 15,130 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 100 15,196 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
200 15,130 2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 200 15,180 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
100 15,130, 167, 

XS96,XS97 
2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 100 15,130,162, 
XS88, XS89, 

XS98 

2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 200 15,180 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
200 15,180 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

200 15,196,XS311 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200 15,180 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 15,180 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200 15,130 2559 
12.5 ซุป 200 15,130,340 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100 15,130 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 400 15,196 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 200 15,130 2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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CALCIUM 5'-GUANYLATE (แคลเซยีม 5'-กัวไนเลต)    
INS: 629 ชื่ออื่น: Calcium guanylate; Calcium 

guaosine-5'-monophosphate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM 5'-GUANYLATE (แคลเซียม 5'-กัวไนเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM 5'-INOSINATE (แคลเซียม 5'-ไอโนซิเนต)    
INS: 633 ชื่ออื่น: Calcium inosinate; Calcium 

inosine-5'-monophosphate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM 5'-INOSINATE (แคลเซียม 5'-ไอโนซิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  80 

CALCIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (แคลเซยีม 5'-ไรโบนิวคลีโอไทด์)   
INS: 634 ชื่ออื่น: Calcium ribonucleotides หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (แคลเซียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไทด)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (แคลเซียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไทด)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM ACETATE (แคลเซียมแอซีเทต)    
INS: 263 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย, สารทําให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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CALCIUM ACETATE (แคลเซียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM ACETATE (แคลเซียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
INS: 404 ชื่ออื่น: Calcium salt of alginic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเพิ่มปริมาณ, สาร

ช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารทําให้เกิดฟอง, 
สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กดิ
ความชุ่มชื้น, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้
คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอร์เบต)    
INS: 302 ชื่ออื่น: Calcium ascorbate dihydrate หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอรเ์บต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3   ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
200 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอรเ์บต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 308 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 139 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 70,72,315 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 200 239,317 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1   น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.2.3   น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.1   น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3   น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอรเ์บต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 170(i) ชื่ออื่น: Chalk; Carbonic acid calcium salt หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สี, สารทําให้แน่น, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, 
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 4,16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 4,16,281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 95 2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรอืทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
     

ยก
เลิก
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด์)    
INS: 509 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,323,324 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม 58 2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM DI-L-GLUTAMATE (แคลเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
INS: 623 ชื่ออื่น: Calcium glutamate; 

Monocalcium di-L-glutamate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM DI-L-GLUTAMATE (แคลเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM DI-L-GLUTAMATE (แคลเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM GLUCONATE (แคลเซียมกลูโคเนต)    
INS: 578 ชื่ออื่น: Calcium di-D-gluconate 

monohydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหแ้น่น,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM GLUCONATE (แคลเซียมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM GLUCONATE (แคลเซียมกลูโคเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
INS: 526 ชื่ออื่น: Slaked lime หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหแ้น่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.1 เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4  ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
INS: 327 ชื่ออื่น: Calcium dilactate; Calcium 

dilactate hydrate; 2-
Hydroxypropanoic acid calcium 
salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 
สารทําให้แน่น, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 10000 58 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง แชเ่ยอืกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 83,239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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CALCIUM MALATE, DL- (ดีแอล-แคลเซยีมมาเลต)    
INS: 352(ii) ชื่ออื่น: DL-Monocalcium malate; 

Calcium DL-malate; Calcium-I-
hydroxysuccinate; 
Hydroxybutanedioic acid 
calcium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM MALATE, DL- (ดีแอล-แคลเซียมมาเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM MALATE, DL- (ดีแอล-แคลเซียมมาเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM OXIDE (แคลเซยีมออกไซด์)    
INS: 529 ชื่ออื่น: Lime หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  107 

CALCIUM OXIDE (แคลเซียมออกไซด)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM OXIDE (แคลเซียมออกไซด)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM PROPIONATE (แคลเซยีมโพรพิโอเนต)   
INS: 282 ชื่ออื่น: Calcium propanoate หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1,TH4 2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 3000 70 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

     

ยก
เลิก
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CALCIUM PROPIONATE (แคลเซียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM PROPIONATE (แคลเซียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM SILICATE (แคลเซียมซิลิเกต)    
INS: 552 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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CALCIUM SILICATE (แคลเซียมซิลิเกต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลทรายผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM SILICATE (แคลเซียมซิลิเกต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM SULFATE (แคลเซียมซัลเฟต)    
INS: 516 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหแ้น่น,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, 
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CALCIUM SULFATE (แคลเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,323,324 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

     

ยก
เลิก
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CALCIUM SULFATE (แคลเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CANDELILLA WAX (แคนเดลิลลาแวกซ์)    
INS: 902 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 79 2559 

ยก
เลิก
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CANDELILLA WAX (แคนเดลิลลาแวกซ์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.3 หมากฝรัง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 131 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

 

CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
INS: 150a ชื่ออื่น: Class I: Plain caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4  เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2  ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
INS: 150c ชื่ออื่น: Class III: Ammonia caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500 52 2559 
01.3.2   ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 500  2559 
01.4.4   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 2500  2559 
01.5.2   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
2500  2559 

01.6.1   เนยแข็งไม่บ่ม 7500 201 2559 
01.6.2.2   เปลือกเนยแข็งบ่ม 25000  2559 
01.6.4.2   โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 25000  2559 
01.6.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 25000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
250  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 10000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.3   ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100  2559 
04.1.2.4   ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 100  2559 

ยก
เลิก
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CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.5   แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100  2559 
04.1.2.6   ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
250  2559 

04.1.2.7   ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 100  2559 
04.1.2.8   ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 3750 182 2559 
04.1.2.9   ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
04.1.2.11   ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 3750  2559 
04.2.2.2   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 25000 76,161 2559 
04.2.2.3   ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
250  2559 

04.2.2.4   ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 25000 161 2559 
04.2.2.5   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
25000  2559 

04.2.2.6   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

25000 161 2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 25000 161 2559 
04.2.2.8   ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 25000 161 2559 
05.1.2   โกโก้ไซรัป 25000  2559 
05.1.3   ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
25000 XS86 2559 

05.1.4   ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 25000 183 2559 
05.1.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 25000  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 50000  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 10000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
25000  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 25000 189 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
25000  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 25000  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 25000  2559 
06.8.1   เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 750  2559 
06.8.8   ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มีโปรตีนจากถัว่เหลืองเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
10000  2559 

07.1.2   แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 25000 161 2559 
07.1.3   ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 25000 161 2559 
07.1.4   ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  25000 161 2559 
07.1.5   หมั่นโถ ซาลาเปา ติ่มซํา 25000 161 2559 
     

ยก
เลิก
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CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.1.6   ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 
ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 

25000 161 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

25000 161 2559 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,4,16,XS88, 
XS89,XS96, 
XS97,XS98 

2559 

09.1 สัตว์น้ําสด 15000 4,16 2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 15000 XS311 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
15000 95 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

250 50 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 10000 4 2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 10000 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 10000  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
25000 100 2559 

12.2.2   เครื่องปรุงรส 30000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 500 78 2559 
12.4 มัสตาร์ด 25000  2559 
12.5 ซุป 12500  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 15000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 25000 89 2559 
12.9.2.1   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
10000 207 2559 

12.9.2.2   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 

750  2559 

12.9.2.3   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

15000  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 10000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 10000  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
10000  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 20000  2559 
14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 5000 9 2559 
     

ยก
เลิก
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CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

5000 160,7 2559 

14.2.1   เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 25000  2559 
14.2.2   ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500  2559 
14.2.3.3   ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และ

ไวน์หวานจากองุ่น 
25000  2559 

14.2.4   ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 500  2559 
14.2.5   สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 500  2559 
14.2.6   สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีรี 25000  2559 
14.2.7   เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 25000  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 5000  2559 

 

CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
INS: 150d ชื่ออื่น: Class IV: Sulfite ammonia caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500 52 2559 
01.2.1   ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมักชนิดที่ไม่ม ี

การปรุงแตง่
75 

12 
2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3.2   ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 500  2559 
01.4.4   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 2500  2559 
01.5.2   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง)
2500 

 
2559 

01.6.1   เนยแข็งไม่บ่ม 25000 201 2559 
01.6.2.1   เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 25000 201 2559 
01.6.2.2   เปลือกเนยแข็งบ่ม 25000  2559 
01.6.4.2   โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 25000 72 2559 
01.6.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 25000 201 2559 
01.7   ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
250 214 2559 

02.4   ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2559 
03.0   ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.3   ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 3750  2559 
04.1.2.4   ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 3750  2559 
04.1.2.5   แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 750  2559 
04.1.2.6   ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
250  2559 

ยก
เลิก
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CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.7   ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 3750  2559 
04.1.2.8   ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 3750 182 2559 
04.1.2.9   ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 3750  2559 
04.1.2.11   ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 3750  2559 
04.2.2   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดแปรรูป 25000 92,161 2559 
05.1.2   โกโก้ไซรัป 25000  2559 
05.1.3   ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
25000 XS86 2559 

05.1.4   ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 25000 183 2559 
05.1.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 25000  2559 
05.2   ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 50000  2559 
05.3   หมากฝรัง่ 10000  2559 
05.4   ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
25000  2559 

06.3   ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1250  2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
25000 211 2559 

06.5   ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1250  2559 

06.6   แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 1250  2559 
06.7   ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 1250  2559 
06.8.8   ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มีโปรตีนจากถัว่เหลืองเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
10000  2559 

07.1.2   แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 25000 161 2559 
07.1.3   ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 25000 161 2559 
07.2   ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
600  2559 

08.0   เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,4,16,XS88, 
XS89,XS96, 
XS97,XS98 

2559 

09.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 15000 95,XS311 2559 
09.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
15000 95 2559 

09.4   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

15000 95 2559 

10.1   ไข่สดทัง้ฟอง 10000 4 2559 
10.2   ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 10000 161 2559 
10.3   ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 10000  2559 

ยก
เลิก
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CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4   ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 10000  2559 
11.6   วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 600 213 2559 
12.2   สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 5000  2559 
12.3   น้ําส้มสายชูหมัก 25000  2559 
12.4   มัสตาร์ด 25000  2559 
12.5   ซุป 12500 212 2559 
12.6   ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 15000  2559 
12.7   สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 25000  2559 
12.9.2.1   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
15000  2559 

13.3   อาหารทางการแพทย ์ 10000  2559 
13.4   อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 10000  2559 
13.5   อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
10000  2559 

13.6   ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 10000  2559 
14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 5000  2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

5000 7,127 2559 

14.2.1   เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 25000  2559 
14.2.2   ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500  2559 
14.2.3.3   ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และ

ไวน์หวานจากองุ่น 
25000  2559 

14.2.4   ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 500  2559 
14.2.5   สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 500  2559 
14.2.6   สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 25000  2559 
14.2.7   เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 25000  2559 
15.0   ขนมขบเค้ียว 5000  2559 

 

CARBOHIDRASE FROM BACILLUS LICHENIFORMIS (เอนไซม์คาร์โบไฮเดรสจากเชื้อบาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส) 
INS: 1100(vi) ชื่ออื่น: Diastase; Ptyalin; Glycogenase หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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CARBOHIDRASE FROM BACILLUS LICHENIFORMIS (เอนไซม์คาร์โบไฮเดรสจากเช้ือบาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2 แป้งและสตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  124 

CARBOHIDRASE FROM BACILLUS LICHENIFORMIS (เอนไซม์คาร์โบไฮเดรสจากเช้ือบาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  125 

CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด์)    
INS: 290 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, สารกันเสีย, 
ก๊าซที่ใช้ขับดัน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,278 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม 69 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 69,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม 69 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 69,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม 60 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CARMINES (คาร์มีน)    
INS: 120 ชื่ออื่น: Cochineal carmine; Carmine;  

CI Natural Red 4; CI (1975) No. 
75470 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 112 52 2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 125  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3,178 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
500 161,178 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 500 161,178 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 500 4,16 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 

ยก
เลิก
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CARMINES (คาร์มีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 200  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
500  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 500 182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
500 4,16 2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

500 161,178 2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

100  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

200 92 2559 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 300  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 500 178 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
100 153,178 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

150  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 500  2559 
06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 100 178 2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 200 178 2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  500 178 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
200  2559 

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ 500 4,16 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 100 4,16,117 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
500 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

200 118 2559 

     

ยก
เลิก
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CARMINES (คาร์มีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

100  2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

100  2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 100 XS88,XS89, 
XS98 

2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 500 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 500 16 2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 500 4,16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 100 95,178 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
500 16,95,178 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500  2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 500 16,95,178 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
300 22,XS311 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 

500 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 500 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

100  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 16 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 500  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

ยก
เลิก
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CARMINES (คาร์มีน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 178 2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 100  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีรี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200 178 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
200 178 2559 

 

CARNAUBA WAX (คาร์เนาบาแวกซ์)    
INS: 903 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือ
ช่วยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 400  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป 400  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
400 79 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 3 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 5000 3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 5000 3 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1200 3 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
4000  2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 5000 3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 131 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

200 108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว 200 3 2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
INS: 410 ชื่ออื่น: Locust bean gum หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 1000 72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

1000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 1000 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 271,272 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผกั)   
INS: 160a(ii) ชื่ออื่น: Natural ß-carotene; Carotenes-

natural; CI Food Orange 5, 
Mixed carotenes; CI (1975) No. 
75130; CI (1975) No. 40800  
(ß-Carotene) 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 52 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 1000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 20  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
1000  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 600  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 600  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 1000  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 1000  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 1000  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 1000 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 1000  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 1000  2559 
02.2.1 เนย 600  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
1000  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 1000  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
500  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 1000  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 100 182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 200  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
1320  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 

ยก
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CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผัก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
100 XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 100 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 500  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 500  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
20000  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 400  2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
1000 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

1000 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1000  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 1000  2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 1000  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 1000  2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
1000  2559 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 20 4,16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
5000 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ไม่ผ่านความร้อน 20 118 2559 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 20 XS88,XS89,XS98 2559 
08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 5000 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000  2559 
09.1.1 ปลาสด 100 4,16,50 2559 
09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 1000 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 1000 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
1000  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 1000 16 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
1000 XS311 2559 

ยก
เลิก
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CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผัก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 

1000 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 1000 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 1000  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

1000 16 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 1000 4 2559 
10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 1000  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
50  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 1000  2559 
12.5 ซุป 1000 341 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2000  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 2000  2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 2000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 600  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 600  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
600  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 600  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 2000  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 600  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 600  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 600  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 600  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 600  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
100  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 20000 3 2559 
15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
100  2559 

 

ยก
เลิก
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทีนอยด์)   
INS: 160a(i) beta-Carotenes, synthetic  

(บีตา-แคโรทีนสังเคราะห)์ 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 5; CI (1975) No. 

40800 

หน้าที:่ สี 

INS: 160a(iii) beta-Carotenes, Blakeslea trispora 
(บีตา-แคโรทีนจากราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา) 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 5 

หน้าที:่ สี 

INS: 160e Carotenal, beta-apo-8'- 
(บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล) 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 6; CI (1975) No. 

40820 

หน้าที:่ สี 

INS: 160f Carotenoic acid, ethyl ester, beta-apo-8'- 
(เอทิลเอสเตอรข์องกรดบตีา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอกิ) 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 7; CI (1975) No. 

40825 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150 52 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 20  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
100 209 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 100  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 500  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 100  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 200  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 25 232 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 25  2559 
02.2.1 เนย 25 146,291 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
35  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 161 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 200  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
500  2559 

ยก
เลิก
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทนีอยด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 100 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 500  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
500 4,16,161 2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 1000 161 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
50 161 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 50 161 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
50 161 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50 92,161 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 50  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
100 161,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 100 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 100  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 100  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
1200 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

150  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 500  2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 1000  2559 
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 100  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  200 116 2559 
07.1.5 หมั่นโถ ซาลาเปา ติ่มซํา 100 216 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
100  2559 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 100 4,16 2559 
08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก

โดยไม่ใชค้วามรอ้น 
100 16 2559 

ยก
เลิก
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทนีอยด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน

20 16 2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

20 16 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 20 16,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 100  2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 100 4,16 2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี 100 95,XS311 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
100 95 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

100 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 1000 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
50 217 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 300 341 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 500  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 50  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีรี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
100  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
 

 

ยก
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)  
INS: 407 ชื่ออื่น: Irish moss gelose (from  

Chondrus spp.); Eucheuman 
(from Eucheuma spp.); 
Iridophycan (from Iridaea spp.); 
Hypnean (from Hypnea spp.); 
Furcellaran or Danish agar 
(from Furcellaria fastigiata)

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,332 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 300 378,381 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

300 72,151,328,329 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 1000 379,381 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CASSIA GUM (แคสเซยีกัม)    
INS: 427 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CASSIA GUM (แคสเซียกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CASSIA GUM (แคสเซียกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CASTOR OIL (นํ้ามันละหุ่ง)    
INS: 1503 ชื่ออื่น: Ricinus oil หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารช่วยทําละลาย 

หรือช่วยพา, อมิัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 350  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 500  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 2100  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1000  2559 

 

CHLORINE (คลอรีน)    
INS: 925 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 2500 87 2559 

 

CHLOROPHYLLS (คลอโรฟลิล)์    
INS: 140 ชื่ออื่น: Magnesium chlorophyll; 

magnesium phaeophytin;  
CI Natural Green 3; C.I. (1975) 
No. 75810 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CHLOROPHYLLS (คลอโรฟิลล์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CHLOROPHYLLS (คลอโรฟิลล์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซอ้นของคอปเปอร์กับคลอโรฟลิล์และคลอโรฟลิลิน) 

 

INS: 141(i) Chlorophylls, copper complexes  
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับ
คลอโรฟิลล์) 
ชื่ออื่น: Copper chlorophyll; Copper 

phaeophytin; CI Natural Green 3; 
C.I. (1975) No. 75810 

หน้าที:่ สี 

   

ยก
เลิก
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INS: 141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 
potassium and sodium salts 
(เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียมของกลุ่ม
สารประกอบเชงิซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโร
ฟิลลิน) 
ชื่ออื่น: Sodium copper chlorophyllin; 

Potassium copper chlorophyllin; 
C.I. (1975) No. 75815 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 50 52,190 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 50 161 2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 15  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 75  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 50  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 50  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 50  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 500  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 500  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100 62 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 100 62 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 200 161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
150  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 250  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 100 62,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 100 62 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100 62 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 100 62 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
100 62 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

100 62,92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100 62 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 100 62 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 6.4 62,161 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
6.4 62,161,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 700 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 700  2559 

ยก
เลิก
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CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 700  2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่ม 100  2559 
05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 100  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 700  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

100 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

75  2559 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  6.4 62,161 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
75  2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 40 95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 30 62,95 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 40 95 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
200 XS311 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 

40 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 40 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 200  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

75 95 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 95 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 300 2 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
64 62 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 500  2559 
12.5 ซุป 400 342 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 500 3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 300  2559 
     

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  150 

CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 

350  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
350  2559 

 

CITRIC ACID (กรดซิทริก)    
INS: 330 ชื่ออื่น: 2-hydroxy-1,2,3-

propanetricarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารคงสภาพของสี, สารช่วยจับ
อนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี ปริมาณท่ีเหมาะสม 171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม 15,277 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CITRIC ACID (กรดซิทรกิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 262,264 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 242,262, 
264,265 

2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 15,281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 61,257 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 61 2559 

ยก
เลิก
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CITRIC ACID (กรดซิทรกิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แชเ่ยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรอืทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแหง้ 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 3000 122 2559 
14.1.2.2 น้ําผัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CITRIC ACID (กรดซิทรกิ)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 3000 122,127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 5000  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 5000 127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน) 
INS: 472c ชื่ออื่น: Citric acid esters of mono- and 

di-glycerides; Citroglycerides; 
CITREM 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ัน, อิมัลซิไฟเออร์, 
สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, 
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทรกิและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 100 277 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 100 322 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทรกิและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1 ผลิตภัณฑ์สําหรับทารกและเด็กเล็ก 9000 380,381 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 239,268 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  156 

CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทรกิและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CROSS-LINKED SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (ครอสส-์ลิงเคดโซเดียมคาร์บอกซิเมทลิเซลลูโลส)  
INS: 468 ชื่ออื่น: Cross-linked carboxymethyl 

Cellulose; Cross-linked sodium 
CMC; Crosslinked CMC; 
Croscarmellose sodium; Cross-
linked cellulose gum 

หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CROSS-LINKED SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (ครอสส์-ลิงเคดโซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CROSS-LINKED SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (ครอสส์-ลิงเคดโซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

CURCUMIN (เคอร์คูมิน)   
INS: 100(i) ชื่ออื่น: Turmeric yellow, Kurkum หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200 TH18 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 TH18 2559
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 1000  2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุม่ 480  2559 
05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 480  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 480  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
50  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 480  2559 
12.5 ซุป 50 99 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 480  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ 300  2559 

ยก
เลิก
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CURDLAN (เคิร์ดแลน)   
INS: 424 ชื่ออื่น: beta-1,3-Glucan หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CURDLAN (เคิร์ดแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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CURDLAN (เคิร์ดแลน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CYCLAMATES (กลุ่มซัยคลาเมต)    
INS: 952(i) Cyclamic acid (กรดซัยคลามิก) 

ชื่ออื่น: Cyclohexylsulfamic acid; 
Cyclohexanesulfamic acid 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

INS: 952(ii) Calcium cyclamate (แคลเซียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออื่น: Calcium cyclohexylsulfamate; 

Calcium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

INS: 952(iv) Sodium cyclamate (โซเดียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออื่น: Sodium cyclohexylsulfamate; 

Sodium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 250 17,161,TH1 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 250 17,161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 250 17,161 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 250 17,161 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 17,161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
2000 17,161 2559 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 250 17,161 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 250 17,161 2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
250 17,161 2559 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 250 17,127,161 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
500 17,161,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  500 17,161,TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 17,161 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 500 17,156,161 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 3000 17,161 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500 17,161 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

250 17,161 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1600 17,165 2559 

ยก
เลิก
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CYCLAMATES (กลุ่มซัยคลาเมต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 250 17,161 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
500 17,159 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม 17 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 500 17,161 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 500 17,161 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 400 17 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 400 17 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
400 17 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1250 17 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 400 17,122 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 400 17,161 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 400 17,122,127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 400 17,127,161 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  350 17,127,TH3 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 250 17 2559 

 

CYCLODEXTRIN, ALPHA- (แอลฟา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
INS: 457 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CYCLODEXTRIN, ALPHA- (แอลฟา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CYCLODEXTRIN, ALPHA- (แอลฟา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CYCLODEXTRIN, BETA- (บีตา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
INS: 459 ชื่ออื่น: Beta-cyclodextrin; ßCD; BCD;

ß-Schardinger dextrin; 
Cyclodextrin B; 
Cycloheptaamylose

หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารทําให้คงตวั, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
1000 153 2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
500  2559 

 

 

 

 

ยก
เลิก
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CYCLODEXTRIN, GAMMA- (แกมมา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
INS: 458 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CYCLODEXTRIN, GAMMA- (แกมมา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ยก
เลิก
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CYCLOTETRAGLUCOSE (ไซโคลเททระกลูโคส)    
INS: 1504(i) ชื่ออื่น: Cyclotetraose; Cyclic nigerosyl-

(1→6)-nigerose; cycloalternan; 
cycloalternanotetraose 

หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CYCLOTETRAGLUCOSE (ไซโคลเททระกลูโคส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CYCLOTETRAGLUCOSE SYRUP (ไซโคลเททระกลูโคสไซรัป)   
INS: 1504(ii) ชื่ออื่น: Cyclotetraglucose syrup; Cyclic 

nigerosyl-(1→6)-nigerose 
syrup; Cycloalternan syrup; 
Cycloalternanotetraose syrup 

หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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CYCLOTETRAGLUCOSE SYRUP (ไซโคลเททระกลูโคสไซรปั)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซ์ทรินจากสตาร์ชคัว่)   
INS: 1400 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซ์ทรนิจากสตาร์ชค่ัว)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,53,29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซ์ทรนิจากสตาร์ชค่ัว)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 90,160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทาร์ทาริกและกรดไขมัน) 

  

INS: 472e ชื่ออื่น: Diacetyltartaric acid esters of 
mono- and diglycerides; 
DATEM; Tartaric, acetic and 
fatty acid esters of glycerol; 
mixed; Mixed acetic and 
tartaric acid esters of mono 
and diglycerides of fatty acids 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

5000  2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) 5000  2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 5000  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
6000  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     5000  2559 

ยก
เลิก
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดไดแอซทีิลทาร์ทาริกและกรดไขมัน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 6000  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
10000  2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 10000  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 10000  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 10000  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10000  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
5000  2559 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 2500  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
2500  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

2500  2559 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 10000  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 50000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
10000  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 5000  2559 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ

ส่วนผสมสําเร็จรูป 
6000  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

20000  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 5000  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 16000  2559 
12.4 มัสตาร์ด 10000  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 10000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 5000  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
5000  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 5000  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 5000  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 5000  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 5000  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 10000  2559 

 

ยก
เลิก
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DIMETHYL DICARBONATE (ไดเมทิล ไดคาร์บอเนต)    
INS: 242 ชื่ออื่น: DMDC; Dimethyl pyrocarbonate หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 250 18 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

250  18 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 250  18 2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 200  18 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 250  18 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200  18 2559 

 

DIPOTASSIUM 5'-GUANYLATE (ไดโพแทสเซยีม 5’-กัวไนเลต)   
INS: 628 ชื่ออื่น: Potassium guanylate; 

Potassium 5'-guanylate; 
Dipotassium guanosine-5'-
monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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DIPOTASSIUM 5'-GUANYLATE (ไดโพแทสเซียม 5’-กัวไนเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  177 

DIPOTASSIUM 5'-GUANYLATE (ไดโพแทสเซียม 5’-กัวไนเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)   
INS: 627 ชื่ออื่น: Sodium 5'-guanylate; Sodium 

guanylate; GMP; Disodium 
guanosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม  16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 309 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
     

ยก
เลิก
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DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)   
INS: 631 ชื่ออื่น: Sodium 5'-inosinate; Sodium 

inosinate; IMP; Disodium 
inosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม  16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 309 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด์)   
INS: 635 ชื่ออื่น: Sodium 5'-ribonucleotides; 

Sodium ribonucleotides 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดยีม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 309 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

     

ยก
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DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดยีม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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DISODIUM SUCCINATE (ไดโซเดียมซักซิเนต)   
INS: 364(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 

  

DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)    
INS: 1412 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72,150,284,292 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

5000 72,150,285,292 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72,150,292 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  188 

DL-ALANINE (ดีแอลแอละนีน)    
INS: - ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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DL-ALANINE (ดีแอลแอละนีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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EDIBLE GELATIN (เจลาตินชนิดรับประทานได้)    
INS: 428 ชื่ออื่น: Gelatin edible หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารทําให้เกิดเจล, อิมัลซิไฟเออร ์
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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EDIBLE GELATIN (เจลาตินชนิดรับประทานได้)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 
 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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ERYTHORBIC ACID (กรดอีริทอร์บิก)  
INS: 315 ชื่ออื่น: Isoascorbic acid;  

D-araboascorbic acid;  
D-Erythro-hex-2-enoic acid 
delta-lactone; Isoascorbic acid;  
D-isoascorbic acid 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ERYTHORBIC ACID (กรดอรีิทอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308,310 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 139 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ERYTHORBIC ACID (กรดอรีิทอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ERYTHRITOL (อีริทริทอล)  
INS: 968 ชื่ออื่น: Meso-erythritol; Erythrite 

tetrahydroxybutane; 1,2,3,4-
Butanetetrol 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําให้เกิดความชุ่มช้ืน, สารให้
ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
      

ยก
เลิก
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ERYTHRITOL (อีริทริทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ERYTHRITOL (อีริทริทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ERYTHROSINE (อีริโทรซิน)    
INS: 127 ชื่ออื่น: CI Food Red 14; FD&C Red No. 3; 

C.I. (1975) No. 45430 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200 54 2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 30  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 50  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

30 4,16,XS96,XS97 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 30 4,290,XS88 2559 

 

ETHYL CELLULOSE (เอทิลเซลลูโลส)  
INS: 462 ชื่ออื่น: Cellulose ethyl ether; Ethyl 

ether of cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ETHYL CELLULOSE (เอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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ETHYL CELLULOSE (เอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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ETHYL HYDROXYETHYL CELLULOSE (เอทิลไฮดรอกซิเอทิลเซลลูโลส)  
INS: 467 ชื่ออื่น: Ethyl hydroxyethyl cellulose; 

2-hydroxyethyl ether of ethyl 
cellulose 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  200 

ETHYL HYDROXYETHYL CELLULOSE (เอทิลไฮดรอกซิเอทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ETHYL MATOL (เอทลิมอลตัล)  
INS: 637 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200  2559 

 

ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุ่มเอทลิีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)  
INS: 385 Calcium disodium 

ethylenediaminetetraacetate 
(แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต) 
ชื่ออื่น: Calcium disodium EDTA; 

Calcium disodium edetate  

หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดช่ัน, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 

INS: 386 Disodium 

ethylenediaminetetraacetate  
(ไดโซเดียมเอทลีินไดแอมีนเททระแอซีเทต) 
ชื่ออื่น: Disodium EDTA; Disodium 

edetate; Disodium dihydrogen 
ethylenediaminetetraacetate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

100 21 2559 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 265 21 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 250 21 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 130 21 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
100 21 2559 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 250 21 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 650 21 2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 100 21,110 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 800 21,64,297 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
250 21 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 365 21 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
250 21 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

80 21 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 250 21 2559 

ยก
เลิก
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ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุ่มเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 250 21 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
50 21,XS86 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

315 21 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 35 21,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 75 21 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
75 21 2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 50 21 2559 
09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 250 21 2559 
09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

340 21 2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 200 21,47 2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 1000 21,96 2559 
12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 70 21 2559 
12.4 มัสตาร์ด 75 21 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 100 21 2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 75 21 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 100 21 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 150 21 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 21 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

35 21 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 25 21 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 25 21 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 25 21 2559 

 

FAST GREEN FCF (ฟาสต์ กรีน เอฟซีเอฟ)    
INS: 143 ชื่ออื่น: CI Food Green 3; FD&C Green 3; 

CI (1975) No. 42053 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70 52 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100 2 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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FAST GREEN FCF (ฟาสต์ กรนี เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 400  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
100 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 100 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 100 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100 161 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
300  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100 161 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 100  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

290 194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

100 161 2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 100 161 2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด 100 3,4,16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
100 3,4,XS96,XS97 2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 100 3,4 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 100  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
100 XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100  2559 
09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

100 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100  2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 100  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 600  2559 

ยก
เลิก
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FAST GREEN FCF (ฟาสต์ กรนี เอฟซีเอฟ)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 100  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 100  2559 

 

FERRIC AMMONIUM CITRATE (เฟร์ริกแอมโมเนียมซิเทรต)    
INS: 381 ชื่ออื่น: Iron ammonium citrate; 

Ammonium ferric citrate; 
Ammonium iron citrate; 
Ammonium iron (III) citrate 

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสเข้มข้นหรอืแห้ง 10 23 2559 

 

FERROCYANIDES (กลุ่มเฟร์โรไซยาไนด์)  
INS: 535 Sodium ferrocyanide  

(โซเดียมเฟร์โรไซยาไนด์) 
ชื่ออื่น: Yellow prussiate of soda; 

Hexacyanoferrate of sodium; 
Sodium hexacyanoferrate (II)

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

INS: 536 Potassium ferrocyanide 
(โพแทสเซียมเฟร์โรไซยาไนด)์ 
ชื่ออื่น: Yellow prussiate of potash, 

Hexacyanoferrate of potassium; 
Potassium hexacyanoferrate (II)

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

INS: 538 Calcium ferrocyanide 
(แคลเซียมเฟร์โรไซยาไนด)์ 
ชื่ออื่น: Yellow prussiate of lime, 

Hexacyanoferrate of calcium; 
Calcium hexacyanoferrate (II)

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.1 เกลือ 14 24,107 2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 20 24 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 20 24 2559 
 

 

 

ยก
เลิก
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FERROUS GLUCONATE (เฟร์รัสกลูโคเนต)    
INS: 579 ชื่ออื่น: Iron (II) di-D-gluconate 

dehydrate; Ferrous gluconate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

150 23,48 2559 

 

FERROUS LACTATE (เฟร์รัสแล็กเทต)    
INS: 585 ชื่ออื่น: Ferrous lactate; Iron (II) lactate; 

Iron (II) 2-hydroxypropanoate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

150 23,48 2559 

 

FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
INS: 297 ชื่ออื่น: trans-Butenedioic acid; trans-

1,2-Ethylene-dicarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
700  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
INS: 418 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

ยก
เลิก
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GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

     

ยก
เลิก
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GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แล็กโทน)  
INS: 575 ชื่ออื่น: Glucono-delta-lactone; 

Gluconolactone; delta-
gluconolactone; GDL; D-
Glucono-1,5-lactone, D-
gluconic acid delta-lactone 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ,ู สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แล็กโทน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แล็กโทน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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GLUCOSE OXIDASE (เอนไซม์กลูโคสออกซิเดส)  
INS: 1102 ชื่ออื่น: Glucose oxyhydrase; Glucose 

aerodehydrogenase; Notatin; 
Aeroglucose dehydrogenase 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)    ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLUCOSE OXIDASE (เอนไซม์กลูโคสออกซิเดส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLUTAMIC ACID, L(+)- (กรดแอล(+)-กลูทามิก)  
INS: 620 ชื่ออื่น: Glutamic acid; L-(+)-Glutamic 

acid, L-2-Amino-pentanedioic 
acid; Lalpha-aminoglutaric acid 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLUTAMIC ACID, L(+)- (กรดแอล(+)-กลูทามิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)  
INS: 422 ชื่ออื่น: Glycerin; 1,2,3-Propanetriol; 

Trihydroxypropane 
หน้าที:่ สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

     

ยก
เลิก
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

GLYCEROL ESTER OF WOOD ROSIN (เอสเตอร์ของกลเีซอรอลจากวูดโรซิน) 
INS: 445(iii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 110  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
110  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 150  2559 
 

GLYCINE (ไกลซีน)  
INS: 640 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLYCINE (ไกลซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GLYCINE (ไกลซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

GRAPE SKIN EXTRACT (สารสกัดเปลือกผลองุ่น)    
INS: 163(ii) ชื่ออื่น: Enociania, Eno หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200 181 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 181 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100 181 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 500 161,181 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
500 161,181 2559 

ยก
เลิก
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GRAPE SKIN EXTRACT (สารสกัดเปลือกผลองุ่น)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 500 161,181 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 500 161,181 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่ม 1700 181 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 500 181 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500 181 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

200 181 2559 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 1000 4,16,94 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
500 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16,95 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 1000 16,95 2559 
09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก

น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 
500 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 1500 16 2559 
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 1500 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 200 181 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 500 181 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 160 181 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 300 181 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 300 181 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 300 181 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 300 181 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
500 181 2559 

15.2 นัทแปรรูป 300 181 2559 
15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
400  2559 

 

GUAIAC RESIN (ไกวแอกเรซิน)    
INS: 314 ชื่ออื่น: Guaiac gum; Gum guaiac;  

Gum guaiacum; Guaiacum 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 1000  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 1000  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1500  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 600 15 2559 

ยก
เลิก
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GUANYLIC ACID, 5'- (กรด 5’ กัวไนลิก)  
INS: 626 ชื่ออื่น: Guanylic acid; GMP; Guanosine-

5'-monophosphoric acid 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)    ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GUANYLIC ACID, 5'- (กรด 5’ กัวไนลิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GUAR GUM (กัวร์กัม)    
INS: 412 ชื่ออื่น: Gum cyamopsis, Guar flour หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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GUAR GUM (กัวรก์ัม)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,73 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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GUAR GUM (กัวรก์ัม)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 1000 14,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

1000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 1000 14,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 271,272 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GUM ARABIC (กัมอะราบิก)   
INS: 414 ชื่ออื่น: Gum arabic (Acacia senegal); 

Gum arabic (Acacia seyal); 
Acacia gum; Arabic gum

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  229 

GUM ARABIC (กัมอะราบิก)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,331 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,331 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
    

ยก
เลิก
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GUM ARABIC (กัมอะราบิก)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 10000 239,273 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

  

HEXAMETHYLENE TETRAMINE (เฮกซะเมทิลีนเททระมีน)  
INS: 239 ชื่ออื่น: Hexamine; Methenamine หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 25 66,298 2559 

ยก
เลิก
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HYDROCHLORIC ACID (กรดไฮโดรคลอริก)  
INS: 507 ชื่ออื่น: Muriatic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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HYDROCHLORIC ACID (กรดไฮโดรคลอริก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

ยก
เลิก
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HYDROGENATED POLY-1-DECENES (ไฮโดรจิเนเตต พอล-ิ1-ดีซีเนส)  
INS: 907 ชื่ออื่น: Hydrogenated polydec-1-ene; 

Hydrogenated poly-α-olefin 
หน้าที:่ สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 2000  2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่ม 2000 XS309R 2559 

 

HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)   
INS: 214 Ethyl para-hydroxybenzoate  

(เอทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Ethylparaben; Ethyl  

p-oxybenzoate; Ethyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 218 Methyl para-hydroxybenzoate 
(เมทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Methylparaben; Methyl  

p-oxybenzoate; Methyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส 300 27 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 500 27 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 120 27,TH4,TH5 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
300 27 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 300 27 2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 800 27 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 250 27 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 250 27 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
1000 27 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 1000 27 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 800 27 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 800 27 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 800 27 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 800 27 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
1000 27 2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000 27 2559 

ยก
เลิก
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HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 27 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 300 27 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
300 27,XS86 2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300 27 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000 27 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1500 27 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300 27 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

300 27 2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 36 27 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
1000 27 2559 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

100 27 2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 100 27 2559 
12.4 มัสตาร์ด 300 27 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 27 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500 27 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

450 27,160 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200 27 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200 27 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200 27 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 1000 27,224 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
300 27 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 300 27 2559 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ยก
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพลิเซลลูโลส)   
INS: 463 ชื่ออื่น: Cellulose hydroxypropyl ether; 

Modified cellulose; 
Hydroxypropyl ether of 
cellulose; Cellulose 
hydroxypropyl ether 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดฟอง, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,331 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 ชา กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ  
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซิโพรพลิไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
INS: 1442 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์ สาร

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซิโพรพิลไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  239 

HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซิโพรพิลไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซิโพรพิลไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทลิเซลลูโลส)  
INS: 464 ชื่ออื่น: 2-hydroxypropyl ether of 

methyl cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,331 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม     2559 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)    
INS: 1440 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตวัหรือตัดแต่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72,150,284,292 2559 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72,150,292 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 60000 237,276 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม    
 

ICE STRUCTURING PROTEIN PRODUCED FROM GENETICALLY MODIFIED YEAST 
(โปรตีนจับโครงสร้างนํ้าแขง็ผลิตจากยสีต์ดัดแปรพันธุกรรม) 
INS: - ชื่ออื่น: Ice Structuring Protein type III 

HPLC 12; ISP Type III HPLC 12 
หน้าที:่ ช่วยให้โครงสร้างผลึกน้าํแข็งมีความคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  50 TH13 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก  50 TH13 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 

 
 

ยก
เลิก
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INDIGOTINE (อินดิโกทิน)   
INS: 132 ชื่ออื่น: CI Food Blue 1; FD&C Blue No. 2; 

Indigo Carmine; CI (1975) No. 
73015 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70 52 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 200 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 200 3,161 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300 161 2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 300 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 300 161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
300 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 150 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 150 161 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
150 161 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

200 92,161 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 300 161 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 450 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

150  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

200 161 2559 

09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
     

ยก
เลิก
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INDIGOTINE (อินดิโกทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

250 16 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

300 22,161,XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

300 161 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 300 4,161 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 300 161 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 161 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 300  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 

 

INOSINIC ACID, 5'- (กรด 5’ ไอโนซินิก)  
INS: 630 ชื่ออื่น: Inosinic acid; IMP; Inosine-5'-

monophosphoric acid 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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INOSINIC ACID, 5'- (กรด 5’ ไอโนซินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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INOSINIC ACID, 5'- (กรด 5’ ไอโนซินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

  
 

ยก
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IRON OXIDES (กลุ่มไอรอนออกไซด์)    
INS: 172(i) Iron oxide, black (ไอรอนออกไซด,์ สีดํา) 

ชื่ออื่น: CI Pigment Black 11; CI (1975) 
No. 77499; Ferroso ferric oxide; 
Iron (II,III) oxide 

หน้าที:่ สี 

INS: 172(ii) Iron oxide, red (ไอรอนออกไซด์, สีแดง) 
ชื่ออื่น: CI Pigment Red 101 and 102; CI 

(1975) No. 77491; Iron 
sesquioxide, Anhydrous ferric 
oxide, Anhydrous iron (III) oxide 

หน้าที:่ สี 

INS: 172(iii) Iron oxide, yellow (ไอรอนออกไซด,์  
สีเหลือง) 
ชื่ออื่น: CI Pigment Yellow 42 and 43; 

CI (1975) No. 77492; Hydrated 
ferric oxide, Hydrated iron (III) 
oxide 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  
และซอสหวาน 

100  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1000 3 2559 

 

ISOPROPYL CITRATES (ไอโซโพรพิลซิเทรต)    
INS: 384 ชื่ออื่น: Citric acid mixed ester of 2-

propanol 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพืช 200  2559 
02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
100  2559 

08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด 200  2559 
08.2.1.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน

การทําแห้ง 
200  2559 

08.3.1.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมกั
หรือไมก่็ได้แล้วและทําแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 

200  2559 

14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200  2559 

 
 
 
 

ยก
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ISOMALT (ไอโซมอลต์)  
INS: 953 ชื่ออื่น: Hydrogenated isomaltulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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ISOMALT (ไอโซมอลต์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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KARAYA GUM (คารายากัม)    
INS: 416 ชื่ออื่น: Karaya; Gum karaya; Sterculia; 

Gum sterculia; Kadaya; Katilo; 
Kullo; Kuterra 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
200 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

ยก
เลิก
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KARAYA GUM (คารายากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1   ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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KARAYA GUM (คารายากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
KONJAC FLOUR (แป้งหวับุก)    
INS: 425 ชื่ออื่น: Konjac mannan; Konjac; 

Konnyaku 
หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา

ให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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KONJAC FLOUR (แป้งหัวบกุ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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KONJAC FLOUR (แป้งหัวบกุ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แชเ่ยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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KONJAC FLOUR (แป้งหัวบกุ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
INS: 270 ชื่ออื่น: 2-Hydroxypropanoic acid;  

2-Hydroxypropionic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6   เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 262,264 2559 

04.2.2.1   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 262,264 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,83 2559 
13.1.2   นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,83 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,83 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 83,238 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน) 
INS: 472b ชื่ออื่น: Lactic acid esters of mono- and 

diglycerides; lactoglycerides 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแลก็ติกและกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแลก็ติกและกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 239,268 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LACTITOL (แล็กททิอล)    
INS: 966 ชื่ออื่น: Lactit, lactositol, lactobiosit หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารใหค้วามหวาน,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LACTITOL (แล็กททิอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LAURIC ARGINATE ETHYL ESTER (ลอริกอาร์จิเนตเอทลิเอสเตอร์)   
INS: 243 ชื่ออื่น: Lauric arginate ethyl ester; 

lauramide arginine ethyl ester; 
LAE 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 200  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 200  2559 
01.6.3 เวย์ชีส 200  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 200  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 200  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200 170,TH4,TH5 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
200 214,215 2559 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 200  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 200  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
200  2559 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด     
ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย 

200  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

200  2559 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  
หรือเป็นไส้ขนม 

200 XS86 2559 

05.3 หมากฝรัง่ 225  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง แปรรูป
โดยไม่ใช้ความรอ้น 

200  2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

200 XS96,XS97 2559 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็ 

200 3,374 2559 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ไม่ผ่านความร้อน 315  2559 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 200 XS88,XS89,XS98 2559 
08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 315 3,374 2259 
10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 200  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 200  2559 
12.5 ซุป  200 XS117,TH6 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 200  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 200  2559 

ยก
เลิก
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LAURIC ARGINATE ETHYL ESTER (ลอรกิอาร์จิเนตเอทิลเอสเตอร)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200  2559 
14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสอัดก๊าซ 50  2559 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสที่ไม่อัดก๊าซ 50  2559 
14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสเข้มข้นหรอืแห้ง 50 127 2559 

 

L-CYSTEINE HYDROCHLORIDE (แอล-ซีสเตอีนไฮโดรคลอไรด์)   
INS: 920 ชื่ออื่น: L-2-Amino-3-

mercaptopropanoic  acid 
Monohydrochloride; L-
Cysteine monohydrochloride 

หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 90  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 90  2559 

 

LECITHIN (เลซิทิน)     
INS: 322(i) ชื่ออื่น: Phosphatides; Phospholipids หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร ์
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
     

ยก
เลิก
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LECITHIN (เลซิทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 25,28 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
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LECITHIN (เลซิทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

5000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 271,274 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LECITHIN (เลซิทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

LIPASES (เอนไซม์ไลเพส)    
INS: 1104 ชื่ออื่น: Lipase; Triglycerin lipase; 

Tributyrase, Lipase from Animal
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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LIPASES (เอนไซม์ไลเพส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
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LIPASES (เอนไซม์ไลเพส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

Lutein, Tagetes erecta L. (ลูทีนจากดอกดาวเรือง)  
INS: 161b(i) ชื่ออื่น: Vegetable lutein; Vegetable 

luteol; Bo-Xan (lutein) 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 75 TH14 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 75 TH15 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 40  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

40  2559 

 

LYCOPENE, Blakeslea trispora (ไลโคพนีจากรา บลาเคสเลีย ไทรสปอรา)  
INS: 160d(iii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LYCOPENE, Blakeslea trispora (ไลโคพีนจากรา บลาเคสเลีย ไทรสปอรา)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LYCOPENE, Blakeslea trispora (ไลโคพีนจากรา บลาเคสเลีย ไทรสปอรา)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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LYCOPENE, SYNTHETIC (ไลโคพีนสงัเคราะห์)  
INS: 160d(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LYCOPENE, SYNTHETIC (ไลโคพีนสังเคราะห์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 
 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  277 

LYCOPENE, TOMATO (ไลโคพีนจากมะเขอืเทศ)  
INS: 160d(ii) ชื่ออื่น: Lycopene (tomato) หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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LYCOPENE, TOMATO (ไลโคพีนจากมะเขือเทศ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 
 

ยก
เลิก
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LYSOZYME (ไลโซไซม์)    
INS: 1105 ชื่ออื่น: Lysozyme hydrochloride หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500  2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 500  2559 

 

MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 504(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สารคงสภาพของสี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง)

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคารบ์อเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 5000 36 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลทรายผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคารบ์อเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)    
INS: 511 ชื่ออื่น: Magnesium chloride 

hexahydrate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  284 

MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM di-L-GLUTAMATE (แมกนีเซียมได-แอล-กลูทาเมต)  
INS: 625 ชื่ออื่น: Magnesium glutamate; 

Monomagnesium di-L-
glutamate tetrahydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM di-L-GLUTAMATE (แมกนีเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM di-L-GLUTAMATE (แมกนีเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM GLUCONATE (แมกนีเซียมกลูโคเนต)  
INS: 580 ชื่ออื่น: Magnesium di-D-gluconate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําให้แน่น,  

สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM GLUCONATE (แมกนีเซียมกลูโคเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM GLUCONATE (แมกนีเซียมกลูโคเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์)    
INS: 528 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารคงสภาพของสี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์คาร์บอเนต)  
INS: 504(ii) ชื่ออื่น: Magnesium subcarbonate (light 

or heavy); Hydrated basic 
magnesium carbonate; 
Magnesium carbonate 
hydroxide; Magnesium 
carbonate hydroxide hydrated 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารคง
สภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์คาร์บอเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์คาร์บอเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM DL-LACTATE  (แมกนีเซียมดีแอล-แล็กเทต)  
INS: 329 ชื่ออื่น: DL-Lactic acid magnesium salt, 

Magnesium di-DL-lactate; 
Magnesium DL(-)-2-
hydroxypropionate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM DL-LACTATE  (แมกนีเซียมดแีอล-แล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM DL-LACTATE  (แมกนีเซียมดแีอล-แล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM OXIDE (แมกนีเซียมออกไซด์)  
INS: 530 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM OXIDE (แมกนีเซียมออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM OXIDE (แมกนีเซียมออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM SILICATE, SYNTHETIC (แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์)  
INS: 553(i) ชื่ออื่น: Magnesium silicate หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM SILICATE, SYNTHETIC (แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM SILICATE, SYNTHETIC (แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลทรายผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM STEARATE (แมกนีเซียมสเตียเรต)  
INS: 470(iii) ชื่ออื่น: Magnesium distearate; Dibasic 

magnesium stearate 
หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM STEARATE (แมกนีเซียมสเตยีเรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM SULFATE  (แมกนีเซียมซัลเฟต)  
INS: 518 ชื่ออื่น: Epsom salt (heptahydrate) หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MAGNESIUM SULFATE  (แมกนีเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
INS: 296 ชื่ออื่น: 2-Hydroxybutanedioic acid; 

Hydroxysuccinic acid; dl-Malic 
acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 265 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม 115 2559 
14.1.2.2 น้ําผัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 115,127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MALTITOL (มัลทิทอล)  
INS: 965(i) ชื่ออื่น: D-Maltitol; Hydrogenated 

maltose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิด

ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความหวาน, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  307 

MALTITOL (มัลทิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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MALTITOL (มัลทิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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MALTITOL SYRUP (มัลททิอลไซรัป)  
INS: 965(ii) ชื่ออื่น: Hydrogenated high maltose-

content glucose syrup; 
Hydrogenated glucose syrup; 
Dried maltitol syrup; Maltitol 
syrup powder 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิด
ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความหวาน, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MALTITOL SYRUP (มัลททิอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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MALTITOL SYRUP (มัลททิอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)  
INS: - ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว,  
สารเพิ่มปริมาณ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
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MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

MALTOL (มอลทอล)    
INS: 636 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200  2559 

   

MANNITOL (แมนนิทอล)    
INS: 421 ชื่ออื่น: D-Mannitol; Mannite หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความหวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  314 

MANNITOL (แมนนิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MANNITOL (แมนนิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
INS: 461 ชื่ออื่น: Cellulose methyl ether; Methyl 

ether of cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3  ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,332 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
INS: 465 ชื่ออื่น: MEC; Ethyl methyl ether of 

cellulose 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้คงตวั, 

สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
     

ยก
เลิก
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 

ยก
เลิก
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส) 
INS: 460(i) ชื่ออื่น: Cellulose gel; Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 
สารทําใหเ้กดิฟอง, สารเคลือบผิว, สารทาํให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  322 

MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.2 น้ําตาลทรายแดง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
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MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MICROCRYSTALLINE WAX (ไมโครคริสทัลไลน์แวกซ์)    
INS: 905c(i) ชื่ออื่น: Petroleum wax หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2.2   เปลือกเนยแข็งบ่ม 30000  2559 
04.1.1.2   ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 50  2559 
04.2.1.2   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
50  2559 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 20000 3 2559 

 

MINERAL OIL, HIGH VISCOSITY (นํ้ามันแร่ชนิดความหนืดสูง)   
INS: 905d ชื่ออื่น: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 5000  2559 
05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทน
ช็อกโกแลต

2000 3,XS86,XS87, 
XS105,XS141 

2559 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 2000 3 2559 

ยก
เลิก
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MINERAL OIL, HIGH VISCOSITY (น้ํามันแร่ชนิดความหนืดสูง)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2000 3 2559 

06.1 ธัญชาต ิ 800 98 2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 3000 125 2559 
08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  

แช่เยือกแขง็
950 3 2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 950 3 2559 
 

MINERAL OIL, MEDIUM VISCOSITY (นํ้ามันแร่ชนิดความหนืดปานกลาง)  
INS: 905e ชื่ออื่น: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หน้าที:่ สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 5000  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 2000 3,XS86,XS87, 

XS105,XS141 
2559 

07.1.1 ขนมปังและโรล 3000 36,126 2559 

 

MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน)  
INS: 471 ชื่ออื่น: Glyceryl monostearate; Glyceryl 

monopalmitate; Glyceryl 
monooleate, etc; Monostearin; 
Monopalmitin; Monoolein, etc.; 
GMS (for glyceryl monostearate) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, อิมัลซิไฟเออร,์  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 4000 72 2559 
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MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

4000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 4000 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 268,275 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MONOAMMONIUM L-GLUTAMATE (มอโนแอมโมเนียมแอล-กลูทาเมต)  
INS: 624 ชื่ออื่น: Ammonium glutamate; 

Monoammonium L-glutamate 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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MONOAMMONIUM L-GLUTAMATE (มอโนแอมโมเนียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MONOAMMONIUM L-GLUTAMATE (มอโนแอมโมเนียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MONOPOTASSIUM L-GLUTAMATE (มอโนโพแทสเซียมแอล-กลูทาเมต)  
INS: 622 ชื่ออื่น: Potassium glutamate, MPG; 

Monopotassium L-glutamate 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MONOPOTASSIUM L-GLUTAMATE (มอโนโพแทสเซียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MONOPOTASSIUM L-GLUTAMATE (มอโนโพแทสเซียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 

ยก
เลิก
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MONOPOTASSIUM TARTRATES (มอโนโพแทสเซียมทาร์เทรต)  
INS: 336(i) ชื่ออื่น: Cream of tartar; Potassium acid 

tartrate; Potassium bitartrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 5000 45 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 4000 45 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 4000 45 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 4000 45 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 4000 45 2559 

 

MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)
INS: 621 ชื่ออื่น: Sodium glutamate; MSG; 

Monosodium L-glutamate 
monohydrate; Glutamic acid 
monosodium salt 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,313 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)    
INS: 1410 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

ยก
เลิก
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MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

ยก
เลิก
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MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

NATAMYCIN (นาทาไมซิน)    
INS: 235 ชื่ออื่น: Pimaricin หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 40 3,80 2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม 40 3,80  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 40 3,80  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 40 3,80  2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 40 3,80  2559 
08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน

การทําแห้ง 
6   2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

20 3,81  2559 

 

NEOTAME (นีโอแทม)    
INS: 961 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 20 161,TH1 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 65 161 2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 33 161 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
65 161 2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 33 161 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100 161 2559 
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 100 161 2559 

ยก
เลิก
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NEOTAME (นีโอแทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 100 161 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100 161 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 33 161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
70 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 65 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 100 161 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 65 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100 161 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 65 161 2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 33 161 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 33 161 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
10 144 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 33 161 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
33 161 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

33 161 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 33 161 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 33 161 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 33 97,161 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
100 161,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  80 161,TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100 161 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 330 158,161 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1000 161 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100 161 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 160 161 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
33 161 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ
ส่วนผสมสําเร็จรูป 

70 161 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

80 161,165 2559 

     

ยก
เลิก
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NEOTAME (นีโอแทม)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

10 161 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

10 161 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
70 159 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 32 161 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 12 161 2559 
12.4 มัสตาร์ด 12  2559 
12.5 ซุป 20 161,XS117 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 65  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 70  2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 12  2559 
12.6.4 ซอสใส 12  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 33 161,166 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 33  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 33  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
65  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 90  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 65 161 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 65 127,161 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  33 161,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

50 160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 33  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 32  2559 

 

NISIN (ไนซิน)    
INS: 234 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3   คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   10  2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 12.5 233 2559 
01.6.2   เนยแข็งบ่ม 12.5  2559 

ยก
เลิก
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NISIN (ไนซิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 12.5  2559 
01.6.6   เวย์โปรตีนชีส 12.5  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 12.5 233,362 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
3  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

6.25 233 2559 

08.2.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

25 233,330, 
XS96,XS97 

2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 25 233,377 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 7 233 2559 

 

NITRITES (กลุม่ไนไทรต์)    
INS: 249 Potassium nitrite (โพแทสเซยีมไนไทรต์) หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: -  
INS: 250 Sodium nitrite (โซเดียมไนไทรต์) หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: -  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
กระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 

80 32,TH7,TH21 2559 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
กระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน   

80 32,TH8,TH21 2559 

08.2.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

80 32,288,TH7,TH9,
TH21 

2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

80 32,TH10,TH21 2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

80 32,TH8,TH11, 
TH21 

2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 80 32,286,287,TH12,
TH21 

2559 

 

NITROGEN (ไนโตรเจน)    
INS: 941 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้เกิดฟอง, ก๊าซที่ช่วยในการเกบ็รักษา

อาหาร, ก๊าซที่ใช้ขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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NITROGEN (ไนโตรเจน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  59 2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  59,278 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  59 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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NITROGEN (ไนโตรเจน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,160 2559 

ยก
เลิก
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NITROGEN (ไนโตรเจน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด์)    
INS: 942 ชื่ออื่น: Dinitrogen oxide; Dinitrogen 

monoxide 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, ก๊าซทีใ่ช้ขับดนั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  59,278 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

   

ORTHO-PHENYLPHENOLS (กลุ่มออร์โท-เฟนิลฟีนอล)    
INS: 231 ortho-Phenylphenol  

(ออร์โท-เฟนิลฟีนอล) 
หน้าที:่ สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: Orthoxenol; 2-Hydroxydiphenyl; 
o-Hydroxydiphenyl 

 

INS: 232 Sodium ortho-phenylphenol  
(โซเดียมออร์โท-เฟนิลฟีนอล) 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: Sodium o-phenylphenate; 
Sodium ophenylphenolate 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 12 49 2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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OXIDIZED POLYETHYLENE (ออกซิไดซด์พอลิเอทิลีน)     
INS: - ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
INS: 1404 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม     2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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PAPAIN (เอนไซม์พาเพน)    
INS: 1101(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PAPAIN (เอนไซม์พาเพน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ยก
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บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  352 

PAPRIKA OLEORESIN (ปาปริก้า โอลีโอเรซิน)     
INS: 160c ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สี, วัตถแุต่งกล่ินรส 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 4400  2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 70  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2500  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1000  2559 
06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 3000  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  2000  2559 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 500 TH16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500 TH16 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 10000  2559 
12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 300   
12.5.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซุป  10000  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 10000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 100   

 

PECTINS (เพ็กทิน)    
INS: 440 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PECTINS (เพ็กทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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PECTINS (เพ็กทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,37 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

10000 72 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 10000 273, 282,283 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PECTINS (เพ็กทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม 35 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 35,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ 
 ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
INS: 1413 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3  น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000  72,150,284,292 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000  72,150,285,292 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000  72,150,292 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000  269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ  
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)  
INS: 338 Phosphoric acid 

(กรดฟอสฟอรกิ) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 
 ชื่ออื่น: Orthophosphoric acid
INS: 339(i) Sodium dihydrogen phosphate 

(โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
 ชื่ออื่น: Monobasic sodium phosphate; 

Monosodium monophosphate 
Sodium acid phosphate; 
Sodium biphosphate; 
Monosodium dihydrogenortho- 
phosphate; Monosodium 
dihydrogen monophosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 339(ii) Disodium hydrogen phosphate 
(ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ 
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Dibasic sodium phosphate; 
Disodium phosphate; Disodium 
acid phosphate; Secondary 
sodium phosphate; Disodium 
hydrogen orthophosphate; 
Disodium hydrogen 
monophosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,สารให้ความข้น
เหนียว 

INS: 339(iii) Trisodium phosphate 
(ไทรโซเดียมฟอสเฟต) 
ชื่ออื่น: Tribasic sodium phosphate; 

Sodium phosphate; Trisodium 
orthophosphate; Trisodium 
monophosphate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มช้ืน, สารกันเสีย, สารช่วยจับอนมุูล
โลหะ, สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

ยก
เลิก
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INS: 340(i) Potassium dihydrogen phosphate
(โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สาร

 ชื่ออื่น: Monobasic potassium 
phosphate; Monopotassium 
monophosphate potassium 
acid phosphate; Potassium 
biphosphate; Monopotassium 
dihydrogenorthophosphate; 
Monopotassium dihydrogen 
monophosphate 

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate
(ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สาร

 ชื่ออื่น: Dibasic potassium phosphate;
Dipotassium monophosphate; 
Dipotassium phosphate; 
Dipotassium acid phosphate; 
Secondary potassium 
phosphate; Dipotassium 
hydrogen orthophosphate; 
Dipotassium hydrogen 
monophosphate 

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 340(iii) Tripotassium phosphate 
(ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Tribasic potassium phosphate;
Potassium phosphate; 
Tripotassium orthophosphate; 
Tripotassium monophosphate

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้
เหนียว 

INS: 341(i) Calcium dihydrogen phosphate
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น, สาร

 ชื่ออื่น: Monobasic calcium phosphate, 
monocalcium orthophosphate, 
monocalcium phosphate, 
calcium biphosphate, acid 
calcium phosphate

ปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้,
สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 

INS: 341(ii) Calcium hydrogen phosphate
(แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น, 

 ชื่ออื่น: Dibasic calcium phosphate; 
Dicalcium phosphate; Calcium 
monohydrogen phosphate; 
Calcium hydrogen 
orthophosphate, Secondary 
calcium phosphate

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่ม
ชื้น, สารช่วยใหฟู้, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

INS: 341(iii) Tricalcium phosphate 
(ไทรแคลเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทาํ

 ชื่ออื่น: Calcium phosphate, tribasic; 
precipitated calcium 
phosphate 

ให้แน่น, สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิด
ความชุ่มชื้น, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั, สาร
ให้ความข้นเหนียว 

ยก
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INS: 342(i) Ammonium dihydrogen phosphate 
(แอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ

 ชื่ออื่น: Monobasic ammonium 
phosphate; Monoammonium 
phosphate; Acid ammonium 
phosphate; Primary ammonium 
phosphate; Ammonium 
dihydrogen tetraoxophosphate; 
Monoammonium 
monophosphate; Ammonium 
dihydrogen orthophosphate

ข้นเหนียว 

INS: 342(ii) Diammonium hydrogen phosphate 
(ไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ

 ชื่ออื่น: Dibasic ammonium phosphate, 
Diammonium phosphate; 
Diammonium hydrogen 
tetraoxophosphate; 
Diammonium hydrogen 
orthophosphate 

ข้นเหนียว 

INS: 343(i) Magnesium dihydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารทําให้คงตัว, สารให้

 ชื่ออื่น: Monomagnesium 
orthophosphate, Magnesium 
dihydrogen phosphate; 
Magnesium phosphate, 
monobasic; Magnesium 
biphosphate; Acid magnesium 
phosphate; Monomagnesium 
dihydrogen phosphate

ความข้นเหนียว 

INS: 343(ii) Magnesium hydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารช่วยใหฟ้,ู สารทาํให้

 ชื่ออื่น: Magnesium phosphate, dibasic; 
secondary magnesium 
phosphate; Dimagnesium 
phosphate; Magnesium 
hydrogen orthophosphate 
trihydrate; Magnesium salt of 
phosphoric acid 

คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 343(iii) Trimagnesium phosphate 
(ไทรแมกนีเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารทําใหค้งตัว, สารให้ความข้นเหนียว

 ชื่ออื่น: Magnesium phosphate, tribasic; 
Tertiary magnesium phosphate; 
Trimagnesium orthophosphate 

 

ยก
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INS: 450(i) Disodium diphosphate 
(ไดโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate; 
Acid sodium pyrophosphate; 
Disodium Pyrophosphate; 
Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(ii) Trisodium diphosphate 
(ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Acid trisodium pyrophosphate, 
trisodium monohydrogen 
diphosphate 

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(iii) Tetrasodium diphosphate
(เททระโซเดยีมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Tetrasodium diphosphate, 
sodium pyrophosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(ix) Magnesium dihydrogen diphosphate
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ,ู สารทํา
ให้คงตวั

 ชื่ออื่น: Acid magnesium pyrophosphate, 
monomagnesium dihydrogen 
pyrophosphate; magnesium 
diphosphate 

INS: 450(v) Tetrapotassium diphosphate
(เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Tetrapotassium diphosphate; 
Potassium pyrophosphate; 
Tetrapotassium salt of 
diphosphoric acid 

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(vi) Dicalcium diphosphate 
(ไดแคลเซียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น, สารช่วยให้ฟ,ู 

 ชื่ออื่น: Calcium pyrophosphate;
Dicalcium Pyrophosphate; 
Dicalcium diphosphate

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

INS: 450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Acid calcium pyrophosphate; 
Monocalcium dihydrogen 
pyrophosphate; Monocalcium 
dihydrogen diphosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว

INS: 451(i) Pentasodium triphosphate
(เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Pentasodium tripolyphosphate, 
Sodium triphosphate, Sodium 
tripolyphosphate, Triphosphate 

 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้
เหนียว 

ยก
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INS: 451(ii) Pentapotassium triphosphate
(เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต) 
ชื่ออื่น: Pentapotassium 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

 tripolyphosphate, potassium 
triphosphate, potassium 
tripolyphosphate 

สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(i) Sodium polyphosphate 
(โซเดียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Sodium hexametaphosphate, 
sodium tetrapolyphosphate, 
Graham's salt 

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(ii) Potassium polyphosphate
(โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Potassium metaphosphate; 
Potassium polymetaphosphate 

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(iii) Sodium calcium polyphosphate
(โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยใหฟู้, สารช่วยจับ

 ชื่ออื่น: Sodium calcium 
polyphosphate, glassy

อนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตวั 

INS: 452(iv) Calcium polyphosphate 
(แคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: - ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(v) Ammonium polyphosphate
(แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

  สารให้ความข้นเหนียว 
INS: 542 Bone phosphate 

(โบนฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์ สาร

ทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น 
 ชื่ออื่น: Edible bone phosphate
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.1 นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแตง่) 1500 33,227 2559 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) 1500 33,227 2559 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1320 33 2559 

01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต  
(ไม่ปรงุแต่ง) 

1000 33 2559 

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 880 33 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 13000 33 2559 
01.4 ครีม และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม (ไม่ปรุงแตง่) 2200 33 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 4400 33 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
4400 33,88 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 4400 33 2559 

ยก
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส 9000 33 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 9000 33 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1500 33 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 880 33,228 2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 4400 33 2559 
02.2.1 เนย 880 33,34 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
2200 33 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 2200 33 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1500 33 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 7500 33 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 2200 33 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
1100 33 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 10 33 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 350 33 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1500 33 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 2200 33 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1500 33 2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
1760 16,33 2559 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  
ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย 

5600 33,76 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 5000 33,76 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 5000 33,76 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
2200 33 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 2200 33 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
2200 33,76 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

2200 33 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 2200 33 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 2200 33,76 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 1100 33,97 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย 

หรือเป็นไส้ขนม 
880 33,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 1100 33 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 2200 33 2559 

ยก
เลิก
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 2200 33 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 44000 33 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1500 33 2559 

06.2.1 แป้ง 2500 33,225 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 2200 33 2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
2500 33,211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

900 33,211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2500 33,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

7000 33 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 5600 33 2559 
06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 1300 33 2559 
06.8.3 เต้าหู ้ 100 33 2559 
07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟดูว้ยผงฟ ู 9300 33,229 2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 9300 33,229 2559 
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 9300 33,229 2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  9300 33,229 2559 
07.1.5 หมั่นโถ ซาลาเปา ติ่มซํา 9300 33,229 2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
9300 33,229 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

9300 33,229 2559 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่ง 
แปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน 

2200 33 2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

1320 33,289 2559 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็ 

2200 33 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 2200 33,302,XS88 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 1100 33 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 2200 33 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
2200 33,299 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 2200 33 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 2200 33 2559 

ยก
เลิก
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (mg/kg)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

2200 33 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 

2200 33 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 2200 33 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 2200 33 2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

2200 33,193 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

2200 33 2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 4400 33,67 2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง 1290 33 2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 1000 33 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 1400 33 2559 
11.1.2 น้ําตาลทรายผงและเด็กซ์โตรสผง 6600 33,56 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
1320 33 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 1000 33 2559 
12.1.1 เกลือ 8800 33 2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 4400 33 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 2200 33,226 2559 
12.5 ซุป 1500 33,343 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 2200 33 2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง 1200 33 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 4400 33,230 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 2200 33 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 2200 33 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
2200 33 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2200 33 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 1000 33,40,122 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 1000 33,40,122,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 1000 33,40,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 1000 33, 40,122,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 33 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

300 33,160 2559 

ยก
เลิก
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (mg/kg)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 880 33 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 440 33,88 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 440 33,88 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 2200 33 2559 

 

POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
INS: 1200 ชื่ออื่น: Modified polydextroses หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิด

ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POLYDIMETHYLSILOXANE (พอลิไดเมทลิไซลอกเซน)    
INS: 900a ชื่ออื่น: Poly(dimethylsiloxane); 

Dimethylpolysiloxane; 
Dimethylsilicone fluid; 
Dimethylsilicone oil; 
Dimethicone 

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารป้องกันการเกิดฟอง, 
อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 10  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 10  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 10  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้าย 
10 152 2559 

04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 10  2559 

ยก
เลิก
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POLYDIMETHYLSILOXANE (พอลิไดเมทิลไซลอกเซน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 10  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 30  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
10  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 110  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 10  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 10 15 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
10  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 10  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
10  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 10  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 10  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 10  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 100  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
50 153 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 10  2559 
12.5 ซุป 10  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
50  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 50  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 20  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 10  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 10  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 10  2559 

 

POLYETHYLENE GLYCOL (พอลิเอทลิีนไกลคอล)    
INS: 1521 ชื่ออื่น: PEG; Macrogol หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารช่วยทําละลาย หรือ

ช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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POLYETHYLENE GLYCOL (พอลิเอทิลีนไกลคอล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 10000  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 70000  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000  2559 

 

POLYGLYCEROL ESTERS of FATTY ACIDS (พอลิกลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดไขมัน)  
INS: 475 ชื่ออื่น: Polyglycerol fatty acid esters; 

Glycerin fatty acid esters 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 5000 352,XS250, 
XS252 

2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) 6000  2559
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม     

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
6000  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   6000  2559
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 8000  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง)
5000 XS251 2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 5000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 354, XS243 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
5000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 20000 363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 2000  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 5000 XS240,XS314R 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 2000  2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 5000 97,XS141 2559
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 2000 366 2559 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 2000 367,XS309R 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2000 368 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 10000 369 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
2000 194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3000  2559 

ยก
เลิก
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POLYGLYCEROL ESTERS of FATTY ACIDS (พอลิกลีเซอรอลเอสเตอรข์องกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

07.1.1 ขนมปังและโรล 10000 372 2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 5000  2559
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 5000  2559
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 5000  2559
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
15000 11 2559 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 10000  2559
07.2.2 ขนมอบชนิดหวานอื่นๆ 10000  2559 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
10000 11 2559 

 

POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID
(พอลกิลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์)
INS: 476 ชื่ออื่น: Glyceran esters of condensed 

castor oil fatty acids; 
Polyglycerol esters of 
polycondensed fatty acids 
from castor oil 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 

5000 XS251 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 XS243 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
4000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 2000  2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 5000 97 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 101 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 3000 366 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 3000 XS309R 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
5000  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

500 194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3000  2559 
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POLYOXYETHYLENE STEARATES (กลุม่พอลอิอกซิเอทิลีนสเตียเรต)   
INS: 430 Polyoxyethylene (8) Stearate 

(พอลิออกซิเอทลีิน (8) สเตียเรต) 
ชื่ออื่น: Polyoxyl (8) stearate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

INS: 431 Polyoxyethylene (40) Stearate 
(พอลิออกซิเอทลีิน (40) สเตียเรต) 
ชื่ออื่น: Polyoxyl (40) stearate; 

Polyoxyethylene (40) 
monostearate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

5000 2,194 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ
ส่วนผสมสําเร็จรูป 

3000  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

3000  2559 

 

POLYGLYCITOL SYRUP (พอลิไกลซิทอลไซรัป)    
INS: 964 ชื่ออื่น: Hydrogenated starch 

hydrolysate; Polyglucitol 
หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1 2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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POLYGLYCITOL SYRUP (พอลิไกลซิทอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POLYGLYCITOL SYRUP (พอลิไกลซิทอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH3 2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)  
INS: 432 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monolaurate (พอลิออกซิเอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนลอเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 20 
INS: 433 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monooleate (พอลิออกซิเอทลีิน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 80 
INS: 434 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monopalmitate (พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 ชื่ออื่น: Polysorbate 40 
INS: 435 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monostearate (พอลิออกซเิอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 60 
INS: 436 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

tristearate (พอลิออกซิเอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 65 
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POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 4000  2559 
01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) 1000  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
1000  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   1000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
4000  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 80 38 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 5000 102 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 5000 102 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
10000 360,364 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 102 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 1000 154 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 3000  2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
3000  2559 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 500  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย 

หรือเป็นไส้ขนม 
1000 XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 101 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 5000  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม  

และซอสหวาน 
3000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

5000  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

5000 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3000  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 5000 2 2559 
07.1.1 ขนมปังและโรล 3000  2559 

ยก
เลิก
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POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 5000 11 2559 
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 3000 11 2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  3000 11 2559 
07.1.5 หมั่นโถ ซาลาเปา ติ่มซํา 3000 11 2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
3000 11 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

3000  2559 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

5000 XS96,XS97 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 5000 XS88,XS89,XS98 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 1500  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
12.1.1 เกลือ 10  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 2000  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 5000  2559 
12.5 ซุป 1000  2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 3000  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 5000  2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 5000 127 2559 
12.6.4 ซอสใส 5000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 2000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 1000  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 25000  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500 127 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 120  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 120  2559 

 

POLYVINYL ALCOHOL (พอลิไวนิลแอลกอฮอล์)    
INS: 1203 ชื่ออื่น: Vinyl alcohol polymer; PVOH; 

Ethenol homopolymer 
หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 45000  2559 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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POLYVINYLPYRROLIDONE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดน)    
INS: 1201 ชื่ออื่น: Povidone; PVP หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตวั, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 10000  2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 3000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 40  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสเข้มข้นหรอืแห้ง 500  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 10 36 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 2 36 2559 

 

POLYVINYLPYRROLIDONE, INSOLUBLE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดนที่ไม่ละลาย)  
INS: 1202 ชื่ออื่น: Crospovidone; Cross linked 

polyvidone; Insoluble PVP; 
Polyvinylpolypyrrolidone; Cross 
linked homopolymer of 1-
ethenyl-2- pyrrolidone, 
insoluble cross linked 
homopolymer of N-vinyl-1-
pyrrolidone 

หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POLYVINYLPYRROLIDONE, INSOLUBLE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดนที่ไม่ละลาย)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POLYVINYLPYRROLIDONE, INSOLUBLE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดนที่ไม่ละลาย)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร์)    
INS: 124 ชื่ออื่น: CI Food Red 7; Cochineal Red A; 

New Coccine; Brilliant Scarlet; CI 
(1975) No. 16255 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70 52,161 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100 3,161 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 300 161 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100 161 2559 
     

ยก
เลิก
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PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก
สําหรับใชท้าหรอืป้าย  

500 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 50 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 50 161 2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 500 161 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 300 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 50  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 161 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
50  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 500 16 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
500 16,95 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

100 22,XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

100  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 500 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 159 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 

ยก
เลิก
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PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 50  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 50  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 

 

POTASSIUM 5'-INOSINATE (โพแทสเซียม 5'-ไอโนซิเนต)  
INS: 632 ชื่ออื่น: Potassium inosinate; 

Dipotassium 5'-inosinate; 
Dipotassium inosine-5'-
monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM 5'-INOSINATE (โพแทสเซียม 5'-ไอโนซิเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM 5'-INOSINATE (โพแทสเซียม 5'-ไอโนซิเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

POTASSIUM ACETATES (โพแทสเซียมแอซีเทต)  
INS: 261(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจิเนต)  
INS: 402 ชื่ออื่น: Potassium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจเินต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM CARBONATE (โพแทสเซยีมคาร์บอเนต)  
INS: 501(i) ชื่ออื่น: Potassium salt of carbonic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหค้งตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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POTASSIUM CARBONATE (โพแทสเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

11000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 230,266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM CARBONATE (โพแทสเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)  
INS: 508 ชื่ออื่น: Sylvine; Sylvite หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําให้คงตวั, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตวัหรือตัดแต่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
INS: 332(i) ชื่ออื่น: Monopotassium citrate; 

Potassium citrate monobasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 

ยก
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POTASSIUM GLUCONATE (โพแทสเซยีมกลูโคเนต)  
INS: 577 ชื่ออื่น: Potassium D-gluconate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM GLUCONATE (โพแทสเซียมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ยก
เลิก
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POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE (โพแทสเซยีมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)  
INS: 501(ii) ชื่ออื่น: Potassium bicarbonate; 

Potassium acid carbonate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ,ู  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

     

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  399 

POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE (โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE (โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

  

POTASSIUM HYDROXIDE (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์)  
INS: 525 ชื่ออื่น: Caustic potash, Potassium 

hydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM HYDROXIDE (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM HYDROXIDE (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM LACTATE (โพแทสเซยีมแล็กเทต)  
INS: 326 ชื่ออื่น: Potassium 2-hydroxypropanoate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกันการเกิดออก

ซิเดช่ัน, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิความชุม่ชืน้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM LACTATE (โพแทสเซียมแล็กเทต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM LACTATE (โพแทสเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 83,239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  405 

POTASSIUM PROPIONATE (โพแทสเซยีมโพรพิโอเนต)  
INS: 283 ชื่ออื่น: ‐ หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1,TH4 2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
   

ยก
เลิก
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POTASSIUM PROPIONATE (โพแทสเซียมโพรพิโอเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM SULFATE (โพแทสเซยีมซัลเฟต)  
INS: 515(i) ชื่ออื่น: ‐ หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POTASSIUM SULFATE (โพแทสเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ยก
เลิก
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POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)  
INS: 460(ii) ชื่ออื่น: Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารทําให้เกดิความ
ชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,331 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,331 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
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POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหร่ายทะเลยูชวิมาแปรรูป)  
INS: 407a ชื่ออื่น: PES; PNG-carrageenan; Semi-

refined carrageenan 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

ยก
เลิก
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหรา่ยทะเลยูชิวมาแปรรูป)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

     

ยก
เลิก
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหรา่ยทะเลยูชิวมาแปรรูป)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,332 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหรา่ยทะเลยูชิวมาแปรรูป)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ 
 ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PROPIONIC ACID (กรดโพรพิโอนิก)  
INS: 280 ชื่ออื่น: Ethylformic acid; Methylacetic acid หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   TH1,TH4  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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PROPIONIC ACID (กรดโพรพโิอนิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 3000 70 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PROPIONIC ACID (กรดโพรพโิอนิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)    
INS: 310 ชื่ออื่น: Propyl ester of gallic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 200 15,75,196 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 90 2,15 2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 100 15,133,171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130 2559 
     

ยก
เลิก
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PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

200 15,130 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 90 2,15 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 50 15,76,196 2559 
05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทน
ช็อกโกแลต 

200 15,130,303,XS86,
XS105,XS141 

2559 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1000 130 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
200 15,130 2559 

06.1 ธัญชาต ิ 100 15 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200 15,196 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
200 15,130,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

90 2,15 2559 

07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 100 15,130 2559 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
200 15,196 2559 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

200 15,130, 
XS96,XS97 

2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 200 15,130,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

100 15,196,XS311 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 90 2,15 2559 
12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200 15,130 2559 
12.5 ซุป 200 15,127,130 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200 15,130 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 400 15,196 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 15 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200 15,130 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130 2559 

 
 

ยก
เลิก
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PROPYLENE GLYCOL (โพรพิลีนไกลคอล)   
 INS: 1520 ชื่ออื่น: Propanediol; Methyl glycol หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 2000 XS240,XS314R 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
10000 194 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ
ส่วนผสมสําเร็จรูป  

1500  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1500  2559 

 

PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพลิีนไกลคอลแอลจิเนต)   
INS: 405 ชื่ออื่น: 1,2-Propane-diol ester of 

alginic acid; Hydroxypropyl 
alginate; Propane 1,2- diol 
alginate 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลายหรอืช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิดเจล, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 5000 XS250,XS252 2559 
01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่) 5000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 2500  2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 5000 XS262 2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 16000 353 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 9000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 6000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
3000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 3000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10000  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 5000 XS240, 

XS314R 
2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 6000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 5000  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 5000  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
5000  2559 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

10000 370 2559 

     

ยก
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PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

5000 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

5000 194,371 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 3000 XS88,XS89,XS98 2559 

 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS (โพรพิลีนไกลคอลเอสเตอร์ของกลุ่มกรดไขมัน) 
INS: 477 ชื่ออื่น: Propane-1,2-diol esters of fatty 

acids 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000 86 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง)
100000  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

10000  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 30000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 40000  2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
5000  2559 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
40000  2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 5000 11,72 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
5000  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 5000  2559 
 

PROTEASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์โพรทีเอสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลสั โอไรเซ)  
INS: 1101(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PROTEASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์โพรทเีอสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PROTEASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์โพรทเีอสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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PULLULAN (พัลลูแลน)  
INS: 1204 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1   แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 25 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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PULLULAN (พัลลูแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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PULLULAN (พัลลูแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

QUILLAIA EXTRACTS (สารสกัดควิลลายา)    
INS: 999(i) Quillaia extract type I  

(สารสกัดควิลลายา แบบชนิด 1) 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดฟอง 

 ชื่ออื่น: Quillaja extract; Soapbark 
extract; Quillay bark extract; 
Bois de Panama; Panama bark 
extract; Quillai extract 

 

INS: 999(ii) Quillaia extract type II 
(สารสกัดควิลลายา แบบชนิด 2) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดฟอง 

 ชื่ออื่น: Quillaja extract; Soapbark 
extract; Quillay bark extract; 
Bois de Panama; Panama bark 
extract; Quillai extract 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 50 132,293 2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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QUINOLINE YELLOW  (คิวโนลีนเยลโลว์)    
INS: 104 ชื่ออื่น: CI Food Yellow 13; CI (1982) 

No. 47005 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป 50 99 2559 
 

RIBOFLAVINS (กลุ่มไรโบเฟลวิน)    
INS: 101(i) Riboflavin, synthetic 

(ไรโบเฟลวินสังเคราะห์) 
หน้าที:่ สี 

 ชื่ออื่น: Vitamin B2; Lactoflavin  
INS: 101(ii) Riboflavin 5'-phosphate sodium 

(ไรโบเฟลวิน 5'-ฟอสเฟตโซเดยีม) 
หน้าที:่ สี 

 ชื่ออื่น: Riboflavin 5'-phosphate ester 
monosodium salt; Vitamin B2 
phosphate ester monosodium salt 

 

INS: 101(iii) Riboflavin from Bacillus subtilis 
(ไรโบเฟลวินจากเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส) 

หน้าที:่ สี 

 ชื่ออื่น: Vitamin B2; lactoflavin  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 100  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 70  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 70  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
70  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 70  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 70 182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 70  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 70  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 70  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 100  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 100  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 70  2559 

ยก
เลิก
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RIBOFLAVINS (กลุ่มไรโบเฟลวนิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

70  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

70  2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 70 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
70  2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100  2559 
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 300 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 70  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
70  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 70  2559 
12.4 มัสตาร์ด 70  2559 
12.5 ซุป 70 344 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 70  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 70  2559 
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 30  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 100  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 100  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
70  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 30  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 300  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 300  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 100  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
70  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 70  2559 

 

SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
INS: 954(i) Saccharin (แซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออื่น: -  
INS: 954(ii) Calcium saccharin (แคลเซียมแซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออื่น: Calcium o-benzosulfimide  
INS: 954(iii) Potassium saccharin (โพแทสเซียม

แซ็กคาริน) 
หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 ชื่ออื่น: Potassium o-benzosulfimide  

ยก
เลิก
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INS: 954(iv) Sodium saccharin (โซเดียมแซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออื่น: Soluble saccharin; Sodium o-

benzosulfimide 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 80 161,TH1 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 161 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100 161 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 160 144 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200 161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
200 161 2559 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 200 161 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100 161 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 160 161 2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 500 161 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 500 161 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
160 144 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 160 144,161 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
160 161 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

200 161 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 161 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 160 144,161 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 100 97,161,XS141 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 80 161 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
200 161,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  500 161,TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 161 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 500 161,163 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1200 161 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500 161 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 100 161 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
100 161 2559 
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SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

170 165 2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

500 161,XS96,XS97 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 500 161,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500 161 2559 
09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก

น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 
160 144 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 160 144 2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

160 144 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 144 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 100 144 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 159 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 1500 161 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 320  2559 
12.5 ซุป 110 161,XS117 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 160  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200 161,166 2559 
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 200  2559 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
500  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 200  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 300  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
200  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1200  2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 80  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 80 161 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 80 127 2559 
14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสอัดก๊าซ  200 161,TH3 2559 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสที่ไม่อัดก๊าซ  200 161,TH3 2559 
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SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสเข้มข้นหรอืแห้ง  200 127,161,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

200 160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 80  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 100  2559 
 

SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND 
SODIUM (กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซยีม และโซเดียมของกรดไมริสติก แพลมิติก และสเตียริก) 
INS: 470(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM 
(กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดไมริสตกิ แพลมิติก และสเตียริก) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,71,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 71,281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 71,29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29,71 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM 
(กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดไมริสตกิ แพลมิติก และสเตียริก) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 71,258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม 71 2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SALTS OF OLEIC ACID WITH CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM  
(กลุ่มเกลือแคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดโอลีอิก) 
INS: 470(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แชเ่ยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

SHELLAC, BLEACHED (เชลแล็กฟอกจาง)    
INS: 904 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 79 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.3 หมากฝรัง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

ยก
เลิก
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 SHELLAC, BLEACHED (เชลแล็กฟอกจาง)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

 

SILICON DIOXIDE, AMORPHOUS (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน)  
INS: 551 ชื่ออื่น: Silica หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารป้องกนัการเกิด

ฟอง, สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SILICON DIOXIDE, AMORPHOUS (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลทรายผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 65,318 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SILICON DIOXIDE, AMORPHOUS (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 321 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)  
INS: 262(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
6000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
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SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)  
INS: 401 ชื่ออื่น: Sodium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,332 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 210,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ALUMINIUM PHOSPHATES (กลุ่มโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต)   
INS: 541(i) Sodium aluminium phosphate, acidic 

(โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพกรด) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั, สาร 
 ชื่ออื่น: SALP; Sodium trialuminium 

tetradecahydrogen octaphosphate 
tetrahydrate; Trisodium dialuminium 
pentadecahydrogen octaphosphate 

ให้ความข้นเหนียว 

INS: 541(ii) Sodium aluminium phosphate, basic 
(โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น 

 ชื่ออื่น: Kasal เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4   โพรเซสชีส 1600 6,251 2559 
06.2.1   แป้ง 1600 6,252 2559 
06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 1000 6 2559 
07.1.2   แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 100 6,246 2559 
07.1.3   ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 100 6,244,246 2559 
07.1.5   หมั่นโถ ซาลาเปา ติ่มซํา 40 6,246,248 2559 
07.1.6   ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
40 6,246,249 2559 

 

SODIUM ALUMINOSILICATE (โซเดียมอะลมิูโนซิลิเกต)    
INS: 554 ชื่ออื่น: Sodium silicoaluminate หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 60 6,253 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 570 6,260 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 265 6,259 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 
570 6,259 2559 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 1140 6 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 100 6,174 2559 
12.1.1 เกลือ 1000 6,254 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 1000 6,255 2559 
12.5.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซุป  570 6,XS117 2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 570 6 2559 
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เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  444 

SODIUM ASCORBATE (โซเดียมแอสคอร์เบต)  
INS: 301 ชื่ออื่น: Sodium L-ascorbate หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง 300  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM ASCORBATE (โซเดยีมแอสคอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

200 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 306,307 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม 314 2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

     

ยก
เลิก
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SODIUM ASCORBATE (โซเดยีมแอสคอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 70,72,315,316 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 500 317,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM CARBONATE (โซเดียมคาร์บอเนต)  
INS: 500(i) ชื่ออื่น: Soda ash; Sodium salt of 

carbonic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
     

ยก
เลิก
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SODIUM CARBONATE (โซเดยีมคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.1 เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.2 สตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
10000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM CARBONATE (โซเดยีมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
     

ยก
เลิก
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SODIUM CARBONATE (โซเดยีมคาร์บอเนต)     
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 240,243,295, 

319,320 
2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
   

SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)  
INS: 466 ชื่ออื่น: Sodium cellulose glycolate; Na 

CMC; Cellulose gum; Sodium 
CMC; Sodium salt of 
carboxymethyl ether of 
cellulose 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทาํให้แน่น, 
สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กดิ
ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส) 2559 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,332 2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE, ENZYMATICALLY HYDROLYZED  
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทลิเซลลูโลสชนิดยอ่ยสลายด้วยเอนไซม์) 

 

INS: 469 ชื่ออื่น: Enzymatically hydrolyzed 
carboxymethyl cellulose; CMC-
ENZ; Carboxymethyl cellulose, 
sodium, partially enzymatically 
hydrolyzed 

หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE, ENZYMATICALLY HYDROLYZED  
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลสชนิดย่อยสลายด้วยเอนไซม์) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

      

ยก
เลิก
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE, ENZYMATICALLY HYDROLYZED  
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลสชนิดย่อยสลายด้วยเอนไซม์) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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SODIUM DIACETATE (โซเดียมไดแอซีเทต)  
INS: 262(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

1000 XS253 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา 1000   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000   2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000  XS309R 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
1000  XS96,XS97 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 1000  XS88,XS89,XS98 2559 

 

SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
INS: 331(i) ชื่ออื่น: Monosodium citrate; Sodium 

citrate monobasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์  

เกลืออิมัลซิไฟอิง้ค์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี ปริมาณท่ีเหมาะสม 171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม 277 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 262 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238,240,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM DL-MALATE (โซเดียมดีแอล-มาเลต)  
INS: 350(ii) ชื่ออื่น: Malic acid sodium salt; 

Disodium DL-malate; 
Hydroxybutanedioic acid 
disodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM DL-MALATE (โซเดยีมดีแอล-มาเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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SODIUM DL-MALATE (โซเดยีมดีแอล-มาเลต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอีริทอร์เบต)  
INS: 316 ชื่ออื่น: Sodium isoascorbate; Sodium 

D-isoascorbic acid 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอรีิทอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 280 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอรีิทอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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SODIUM FUMARATES (โซเดียมฟูมาเรต)  
INS: 365 ชื่ออื่น: Monosodium fumarate; 

Monosodium trans-butenedioic 
acid; Monosodium trans-1,2-
ethylenedicarboxylate; 
Monosodium trans-1,2-
ethylenedicarboxylic acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM FUMARATES (โซเดยีมฟูมาเรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559
09.2.4   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
   

ยก
เลิก
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SODIUM FUMARATES (โซเดยีมฟูมาเรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM GLUCONATE (โซเดียมกลูโคเนต)  
INS: 576 ชื่ออื่น: Sodium D-gluconate หน้าที:่ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM GLUCONATE (โซเดยีมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM GLUCONATE (โซเดยีมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)  
INS: 500(ii) ชื่ออื่น: Baking soda; Bicarbonate of 

soda; Sodium bicarbonate; 
Sodium acid carbonate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.1   เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

     

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1   นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2   นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3   อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 240,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  470 

SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM HYDROGEN DL-MALATE (โซเดียมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต)  
INS: 350(i) ชื่ออื่น: Malic acid monosodium salt; 

Monosodium DL-malate; 2-
hydroxybutanedioic acid 
monosodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROGEN DL-MALATE (โซเดียมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROGEN DL-MALATE (โซเดียมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM HYDROGEN SULFATE (โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต)  
INS: 514(ii) ชื่ออื่น: Sodium acid sulfate; Nitre cake; 

Sodium bisulfate; Sulfuric acid, 
Monosodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROGEN SULFATE (โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROGEN SULFATE (โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM HYDROXIDE (โซเดียมไฮดรอกไซด์)  
INS: 524 ชื่ออื่น: Caustic soda; Lye; Sodium 

hydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROXIDE (โซเดยีมไฮดรอกไซด)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
02.2.1   เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM HYDROXIDE (โซเดยีมไฮดรอกไซด)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1   นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559
13.1.2   นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3   อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239,319,320 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559

ยก
เลิก
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SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)  
INS: 325 ชื่ออื่น: Sodium 2-hydroxypropanoate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์  
เกลืออิมัลซิไฟอิง้ค์, สารทําใหเ้กดิความชุ่มชื้น, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 83,239,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM PROPIONATE (โซเดียมโพรพิโอเนต)  
INS: 281 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1,TH4 2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM PROPIONATE (โซเดียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6  เวย์โปรตีนชีส 3000 70 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM PROPIONATE (โซเดียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM SESQUICARBONATE (โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต)  
INS: 500(iii) ชื่ออื่น: Sodium 

monohydrogendicarbonate; 
Sodium salt of carbonic acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารช่วยให้ฟ ู

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM SESQUICARBONATE (โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM SESQUICARBONATE (โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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SODIUM SULFATE (โซเดียมซัลเฟต)  
INS: 514(i) ชื่ออื่น: Glauber’s salt (decahydrate from) หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SODIUM SULFATE (โซเดียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ยก
เลิก
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SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)    
INS: 200 Sorbic acid (กรดซอร์บิก) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: 2,4-hexadienoic acid;  

2-propenylacrylic acid 
 

INS: 201 Sodium sorbate (โซเดียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: Sodium salt of trans, trans-2,4-

hexadienoic acid 
 

INS: 202 Potassium sorbate (โพแทสเซียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: Potassium salt of trans, trans-

2,4-hexadienoic acid 
 

INS: 203 Calcium sorbate (แคลเซียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: Calcium salt of trans, trans-2,4-

hexadienoic acid 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42,220,TH1,TH5 2559 
01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) 1000 42 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 200 42 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 1000 42,223 2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม 3000 42 2559 
01.6.3 เวย์ชีส 1000 42 2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 3000 42 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 3000 3,42 2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 3000 42 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42,TH4,TH5 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
2000 42 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000 42 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42,TH4 2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 500 42 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000 42 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 1000 42 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
1000 42 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 500 42 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 1000 42 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 1000 42 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1000 42 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 1200 42 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
1000 42 2559 

ยก
เลิก
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SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000 42 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 42 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000 42 2559
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 1000 42,221 2559
05.1.2 โกโก้ไซรัป 1000 42 2559
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
1000 42,XS86 2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 1500 42 2559
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 1500 42 2559
05.3 หมากฝรัง่ 1500 42 2559
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1000 42 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2000 42,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1000 42 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 2000 42 2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 1000 42 2559
08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน

กระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน
200 3,42,TH20 2559 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ทัง้ชิน้หรือตดัแต่ง ที่ผ่าน
การทําแหง้ 

2000 3,42 2559 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
กระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน

200 3,42,TH20 2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

200 3,42,XS96,XS97, 
TH20 

2559 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็

200 3,42 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 1500 42,XS88,XS89, 
XS98, TH20 

2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 10000 42,222,365 2559
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 2000 42 2559
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
2000 42,82 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

1000 42 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร     

1000 42 2559 

ยก
เลิก
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SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 5000 42 2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง 1000 42 2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 1000 42 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
1000 42 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 1000 42,192 2559 
12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 1000 42 2559 
12.4 มัสตาร์ด 1000 42 2559 
12.5 ซุป  1000 42,338,339,TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 42,127 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1500 42 2559 
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 1000 42 2559 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
1000 42 2559 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

1000 42 2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1500 42 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 1500 42 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
1500 42 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 42 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 200 42,91,122 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 200 42,91,122,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 200 42,91,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 200 42,91,122,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 42,127 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

200 42,160 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500 42 2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 200 42 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 500 42 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200 42 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 500 42,224 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
1000 42 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42 2559 

ยก
เลิก
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SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุ่มซอร์บิแทนเอสเตอร์ของกรดไขมัน)
INS: 491 Sorbitan monostearate 

(ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์
 

INS: 492 Sorbitan tristearate 
(ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

INS: 493 Sorbitan monolaurate 
(ซอร์บิแทนมอโนลอเรต) 
ชื่ออื่น: Sorbitan laurate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

INS: 494 Sorbitan monooleate 
(ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

INS: 495 Sorbitan monopalmitate
(ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 4000 XS250, XS252 2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000 349 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง)
4000 XS251 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 XS243 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
10000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 500  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 5000 XS240,XS314R 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 5000  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 5000 76 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 2000 97,123,XS141 2559
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 10000 101 2559
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
10000  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000  2559 

07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 5000 11 2559
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 5000 11 2559
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 5000 11 2559
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
10000 11 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

10000  2559 

ยก
เลิก
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SORBITOL (ซอร์บิทอล)  
INS: 420(i) ชื่ออื่น: D-Glucitol, D-sorbitol, Sorbit, 

Sorbol 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทาํให้เกิดความชุม่ชื้น, สาร

ช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SORBITOL (ซอร์บิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559

ยก
เลิก
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SORBITOL SYRUP (ซอร์บิทอลไซรัป)  
INS: 420(ii) ชื่ออื่น: D-Glucitol syrup หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทาํให้เกิดความชุม่ชื้น, สาร

ช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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SORBITOL SYRUP (ซอร์บิทอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559

ยก
เลิก
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STANNOUS CHLORIDE (สแตนนัสคลอไรด์)    
INS: 512 ชื่ออื่น: Tin dichloride; Tin (II) chloride; 

Stannous chloride dihydrate 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดช่ัน, สารคงสภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 20 43 2559 
04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 25 43 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 20 43 2559 

 

STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)  
INS: 1420 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2   อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซักซิเนต)  
INS: 1450 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซักซิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซักซิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 20000 376,381 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)  
INS: 1405 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม
สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

STEAROYL LACTYLATES (กลุ่มสเตียโรอลิแล็กทิเลต)   
INS: 481(i) Sodium stearoyl lactylate 

(โซเดียมสเตยีโรอิลแล็กทิเลต) 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้คงตัว 
 ชื่ออื่น: Sodium Stearoyl-2-lactylate; 

Sodium stearoyl lactate; 
Sodium di-2-stearoyl lactate 

 

INS: 482(i) Calcium stearoyl lactylate 
(แคลเซียมสเตียโรอิลแล็กทิเลต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  
สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออื่น: Calcium Stearoyl-2-lactylate, 
Calcium stearoyl lactate; 
Calcium di-2-stearoyl lactate 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 3000 XS250, XS252 2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000 2 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 2000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
10000  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 3000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 5000 15 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 2000 XS240,XS314R 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 2000  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 5000 76 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 3000 XS309R 2559 

ยก
เลิก
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STEAROYL LACTYLATES    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

05.3 หมากฝรัง่ 2000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2000  2559 

06.2.1 แป้ง 5000 186 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 5000  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
3000  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000  2559 

07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟดูว้ยผงฟ ู 3000  2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 3000  2559 
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 5000  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  5000  2559 
07.1.5 หมั่นโถ ซาลาเปา ติ่มซํา 3000  2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
5000  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

4000  2559 

 

STEARYL CITRATE (สเตียริลซิเทรต)    
INS: 484 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
100 15 2559 

05.3 หมากฝรัง่ 15000  2559 
14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500  2559 

 

STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวิออลไกลโคไซด์)    
INS: 960 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70   26,201,TH1 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 330 26,201 2559 

ยก
เลิก
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STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวอิอลไกลโคไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 330 26 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 330 26 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 270 26 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100 26 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 330 26 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
330 26 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 40 26 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 330 26 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 350 26 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 115 26 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 330 26 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 40 26 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 40 26 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
330 26 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 70 26 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
330 26 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

165 26 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 26 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 40 26 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 700 26,199 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1100 26 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 350 26 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
165 26 2559 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 100  26 2559 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 100 26,202,XS88, 

XS89,XS98 
2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 

100 26,144 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 165 26 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100 26 2559 
09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

100 26 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 330 26 2559 

ยก
เลิก
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STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวอิอลไกลโคไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม 26 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 30 26 2559 
12.4 มัสตาร์ด 130 26 2559 
12.5 ซุป 50 26,XS117 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 350 26 2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 350 26 2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี  350 26,127 2559 
12.6.4 ซอสใส 350 26 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 115 26 2559 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
30 26 2559 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 

165 26 2559 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

165 26 2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 350 26 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 270 26 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
660 26,198,294 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2500 26,203 2559 
14.1.3 น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้า 200 26 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  115  26,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

200 26,160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200 26 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 170 26 2559 

 

SUCCINIC ACID (กรดซักซินิก)     
INS: 363 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 

 
 
 

ยก
เลิก
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SUCRALOSE (ซูคราโลส)    
INS: 955 ชื่ออื่น: 4,1',6'-trichlorogalactosucrose หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300 161,TH1 2559
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 580 161 2559
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 580 161 2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 500 161 2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 400 161 2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 400 161 2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 320 161 2559
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 400 161 2559
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 1500 161 2559
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 180 144 2559
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 400 161 2559
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
400 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 800 161 2559
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 400 161 2559
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 400 161 2559
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 150 161 2559
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 400 161 2559
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 150 161 2559
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 150 161 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 580 161 2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
400   

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 580 161 2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
400 161,169 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

400 161 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 580 161 2559
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 150 144,161 2559
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 500 97,XS141 2559
05.1.2 โกโก้ไซรัป 400 97,161 2559
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย  

หรือเป็นไส้ขนม 
400 161,169,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 800 161,TH2 2559
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 800 161 2559
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 1800 161,164 2559
05.3 หมากฝรัง่ 5000 161 2559
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1000 161 2559 

ยก
เลิก
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SUCRALOSE (ซูคราโลส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1000 161 2559
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
400 161 2559 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 200 72 2559
06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 400  2559
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และ

ส่วนผสมสําเร็จรูป 
650 161 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

700 161,165 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

120 144 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

120 144 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 400 161 2559
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
1500 159,161 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 400 161 2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส 700 161 2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 400 161 2559
12.4 มัสตาร์ด 140  2559
12.5 ซุป 600 161,XS117 2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 450 127 2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1250 161,169 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 400  2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 320  2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
400  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2400  2559
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 300  2559
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 300 161 2559
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 300 127 2559
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 300 127,161 2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  300 127,161,TH3 2559
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก้

300 160,161 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 700 161 2559
15.0 ขนมขบเค้ียว 1000 161 2559
 

ยก
เลิก
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SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)     
INS: 474 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 20000 348,XS250, 
XS252 

2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

5000 348 2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 10000 348 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 10000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 348,XS243 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
10000 348,360 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102,363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 348 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 5000 348 2559 
04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 1500 348,XS314R  
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 5000 348 2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
5000  2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 6000 348  
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 5000 348 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 10000 348 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
5000 348 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2000 194,348 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000 348 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด  10000 348 2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 10000 348 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
 5000 348 2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

5000 15,XS96,XS97 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 5000 15,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2559 
12.5 ซุป 2000 345 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 10000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000  2559 

ยก
เลิก
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SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 5000  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2500  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 219 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

1000 176 2559 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 5000  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 5000  2559 

 

SUCROSE ACETATE ISOBUTYRATE (ซูโครสแอซีเทตไอโซบิวทิเรต)   
INS: 444 ชื่ออื่น: SAIB หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500  2559 
 

SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน)   
INS: 473 ชื่ออื่น: Sucrose fatty acid esters หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, 

สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 20000 348,XS250, 
XS252 

2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชท ีวิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

5000 348 2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000 348 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและครีมผง 5000 350 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 10000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 2500 348,XS243 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
10000 348,360 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102,363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 2500 348 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 2500 348 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร  1500 348,XS314R 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2500 348 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 3900 348 2559 
     
     

ยก
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SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอรข์องกรดไขมัน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 5000 348 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุม่ 5000 348 2559
05.3 หมากฝรัง่ 1000 348 2559
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
5000 348 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 2000  2559
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
2000 348 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 10000 348 2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 10000 348 2559
07.2 ขนมอบ (รสหวาน รสเค็ม รสพเิศษ) และ 

ส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) 
10000 348 2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

3000 15,XS96,XS97 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 3000 15,XS96,373, 
XS97 

2559 

12.5 ซุป 2000 345 2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 5000  2559
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสที่ไม่อัดก๊าซ 700   2559
 
SUCROSE OLIGOESTERS, Type I and Type II (ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์ แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2)
INS: 473a ชื่ออื่น: Type I: Sucrose fatty acid esters 

(high-esterified); Sucrose 
oligoesters (highesterified) 
Type II: Sucrose fatty acid 
esters; Sucrose oligoesters 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 20000 348,XS250, 
XS252 

2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชท ีวิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)

5000 348 2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 10000 348 2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 348,XS243 2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
10000 348,360 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102,363 2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 348 2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 5000 348 2559
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 1500 348,XS314R 2559
   

ยก
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SUCROSE OLIGOESTERS, Type I and Type II (ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์ แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 5000 348 2559
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 6000 348 2559
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000 348 2559
05.3 หมากฝรัง่ 10000 348 2559
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
5000 348 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2000 194,348 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000 348 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 10000 348 2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 10000 348 2559
07.2 ขนมอบ (รสหวาน รสเค็ม รสพเิศษ) และ 

ส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) 
10000 348 2559 

 

SULFITES (กลุ่มซัลไฟต์)  
INS: 220 Sulfur dioxide 

(ซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย
 ชื่ออื่น: - 
INS: 221 Sodium sulfite 

(โซเดียมซัลไฟต)์ 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย
 ชื่ออื่น: Disodium sulfite 
INS: 222 Sodium hydrogen sulfite 

(โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: Sodium bisulfite 
INS: 223 Sodium metabisulfite 

(โซเดียมเมทาไบซัลไฟต์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย
 ชื่ออื่น: Sodium disulfite; Disodium 

pentaoxodisulfate; Disodium 
pyrosulfite 

 

INS: 224 Potassium metabisulfite 
(โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  
สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย

 ชื่ออื่น: Potassium disulfite; Potassium 
pentaoxodisulfate; Potassium 
pyrosulfite 

 

INS: 225 Potassium sulfite 
(โพแทสเซียมซัลไฟต์) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: - 
INS: 539 Sodium thiosulfate 

(โซเดียมไทโอซัลเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารช่วยจับอนุมูล

โลหะ
 ชื่ออื่น: Sodium hyposulfite
 

ยก
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SULFITES (กลุ่มซัลไฟต์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 500 44,155 2559
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 500 44,135,218 2559
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100 44 2559
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100 44 2559
04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 100 44 2559
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 100 44,206 2559
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100 44 2559
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 100 44 2559
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100 44 2559
04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย
50 44,76,136 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 50 44,76,136,137 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 500 44,105 2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
100 44 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 50 44 2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
500 44,138 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

300 44,205 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100 44 2559
06.2.1 แป้ง 200 44 2559
06.2.2 สตาร์ช 50 44 2559
06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด
35 44,TH19 2559 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง

45 44 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

20 44 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50 44 2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 100 44,139 2559
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
150 44 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
หมักดอง หมกัเกลือ 

30 44,XS311 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

150 44,140 2559 
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SULFITES (กลุ่มซัลไฟต์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.1.1 น้ําตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส 
เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต และฟรกุโตส 

15 44 2559 

11.1.2 น้ําตาลทรายผงและเด็กซ์โตรสผง 15 44 2559 
11.1.3 น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ําตาลทราย

แดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัป
ชนิดแห้ง และน้ําตาลอ้อย 

20 44,111 2559 

11.1.5 น้ําตาลขาวชนิดผลึก 70 44 2559 
11.2 น้ําตาลทรายแดง 40 44 2559 
11.3 น้ําเชื่อมและไซรัป 70 44 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
40 44 2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 150 44 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 200 44 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 100 44 2559 
12.4 มัสตาร์ด 250 44,106 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 150 44 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 50 44,122 2559 
14.1.2.2 น้ําผัก 50 44,122 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 50 44,122 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 50 44,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 70 44,127,143 2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 50 44 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200 44 2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 350 44,103 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200 44 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200 44 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 200 44 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 250 44 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
50 44 2559 

 
 
 
 
 
 

ยก
เลิก
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SUNSET YELLOW FCF (ซนัเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ)    
INS: 110 ชื่ออื่น: CI Food Yellow 3; Orange 

Yellow S; CI (1975) No. 15985 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70 52 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 300 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 300  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 200 3 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 300 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300 161 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 300 161 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

สําหรับใชท้าหรอืป้าย  
300 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 300 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300 161 2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
300 4,16 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 92 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 400 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300 161 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 161 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 300 161 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
300 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.1 เนื้อสัตว์สด 300 4,16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
300 16,XS96,XS97 2559 

ยก
เลิก
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SUNSET YELLOW FCF (ซันเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

300 16 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

135  2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

300 16 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 300 16,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 300 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 300 16 2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 300 4,16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
300 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 300 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 300 16 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
100 22 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 

300 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 300 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

300  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 

ยก
เลิก
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SUNSET YELLOW FCF (ซันเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127,161 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

 

TALC (ทัลก์)  
INS: 553(iii) ชื่ออื่น: Talcum หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเคลือบผิว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TALC (ทัลก์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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TALC (ทัลก์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TARA GUM (ทารากัม)  
INS: 417 ชื่ออื่น: Peruvian carob หน้าที:่ สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ

ข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TARA GUM (ทารากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,73 2559
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,73 2559 

ยก
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TARA GUM (ทารากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา เครื่องดื่ม

สมุนไพร และเครื่องดื่มจากธญัชาติชนิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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TARA GUM (ทารากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TARTRATES (กลุ่มทาร์เทรต)    
INS: 334 L(+)-Tartaric acid 

(กรดแอล(+)-ทาร์ทาริก) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารช่วยจับอนุมลู 
 ชื่ออื่น: L-Tartaric acid; L-2,3-

dihydroxybutanedioic acid; L-
2,3-dihydroxysuccinic acid 

โลหะ 

INS: 335(ii) Sodium L(+)-tartrate 
(โซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Sodium dextro-tartrate; 
Disodium L-tartrate; Disodium 
(+)-tartrate; Disodium (+)-2,3- 
dihydroxybutanedioic acid 

 

INS: 337 Potassium sodium L(+)-tartrate 
(โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Rochelle salt; Seignette salt; 
Potassium sodium dextro-
tartrate; Potassium sodium L-
tartrate; Potassium sodium (+)-
tartrate; Potassium sodium (+)-
2,3-dihydroxybutanedioic acid 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

2000 45,230 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 1500 45,351 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 2000 45,XS243 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
100 45,361 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 100 45 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100 45 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 2000 45 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 3000 45 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 45 2559 

ยก
เลิก
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TARTRATES (กลุ่มทารเ์ทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 10000 45 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
15000 45,XS38, 

XS115 
2559 

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 5000 45,97,128 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 2000 45 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 45,128 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 5000 45 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 2000 45,XS309R 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 30000 45 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
8000 45 2559 

06.2.1 แป้ง 5000 45,186 2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
5000 45,128 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

7500 45,128,194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

2860 45 2559 

14.1.2.1 น้ําผลไม้ 4000 45,128,129 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 4000 45,127,128,129 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 4000 45,128 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 4000 45,127,128 2559 

 

TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
INS: 102 ชื่ออื่น: CI Food Yellow 4, FD&C Yellow 

No. 5, CI (1975) No. 19140 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 70 52 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 300 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 300  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 200 3 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 300 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300 161 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300 161 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 300 161 2559 
     

ยก
เลิก
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TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก
สําหรับใชท้าหรอืป้าย  

300 161 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 200 161 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 300 161,182 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50 161 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300 161 2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
300 4,16 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 92 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 400 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300 161 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 161 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 300 161 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
300 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.1 เนื้อสัตว์สด 300 4,16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
300 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

300 16 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

135  2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

300 16 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 300 16,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 300 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 300 16 2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 300 4,16 2559 

ยก
เลิก
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TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
300 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 300 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 300 16 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 
100 22 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมัก
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์ 

300 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ 300 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

300  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50 99 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127,161 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

 
 
 
 

ยก
เลิก
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TERTIARY BUTYLHYDROQUINONE (เทอร์เชียรีบิวทลิไฮโดรควิโนน)   
INS: 319 ชื่ออื่น: TBHQ; Mono-tert-

butylhydroquinone, t-
Butylhydroquinone 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100 15,195 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
200 15,130 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200 15,195 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 200 15,130,141 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 400 130 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
200 15,130 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

200 15,130 2559 

07.1.1 ขนมปังและโรล 200 15,195 2559 
07.1.2 แครกเกอร ์ไม่รวมแครกเกอรร์สหวาน 200 15,195 2559 
07.1.3 ขนมอบชนิดไมห่วานอื่นๆ 200 15,130 2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  200 15,195 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
100 15,130,167, 

XS96,XS97 
2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 100 15,130,162, 
XS88, 

XS89,XS98 

2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200 15,130 2559 
12.4 มัสตาร์ด 200 15 2559 
12.5 ซุป 200 15,130 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200 15,130 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 200 15,130 2559 

   

THAUMATIN (ทอมาทิน)  
INS: 957 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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THAUMATIN (ทอมาทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม    

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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THAUMATIN (ทอมาทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

  
 
 

ยก
เลิก
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THERMALLY OXIDIZED SOYA BEAN OIL INTERACTED WITH MONO- AND DIGLYCERIDES OF FATTY ACIDS 
(นํ้ามันถั่วเหลืองซึ่งถูกออกซิไดซ์ที่อุณหภูมิสูง แล้วทําปฏิกิริยากับกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน)
INS: 479 ชื่ออื่น: TOSOM 

 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ
ใช้ทาหรือป้าย 

5000  2559 

 

THIODIPROPIONATES (กลุม่ไทโอไดโพรพโิอเนต)    
INS: 388 Thiodipropionic acid 

(กรดไทโอไดโพรพิโอนิก) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: 3,3'-Thiodipropionic acid; 
Diethyl sulfide 2,2'-dicarboxylic 
acid; Thiodihydracrylic acid 

 

INS: 389 Dilauryl thiodipropionate 
(ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Didodecyl 3,3'-thiodipropionic acid  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพืช 200 46 2559 
02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 46 2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
200 46 2559 

09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

200 15,46 2559 

14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 15,46 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 200 46 2559 

 

TITANIUM DIOXIDE (ไทเทเนียมไดออกไซด์)   
INS: 171 ชื่ออื่น: Titania; CI Pigment white 6;  

CI (1975) No. 77891 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TITANIUM DIOXIDE (ไทเทเนียมไดออกไซด)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TITANIUM DIOXIDE (ไทเทเนียมไดออกไซด)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

TOCOPHEROLS (กลุ่มโทคอเฟอรอล)   
INS: 307a d-alpha-Tocopherol 

(ด-ีแอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Vitamin E; RRR-alpha -
tocopherol, 5,7,8-
trimethyltocol, (+)-
alphaTocophero 

 

INS: 307b Tocopherol concentrate, mixed 
(โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มขน้) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Vitamin E  

ยก
เลิก
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INS: 307c dl-alpha-Tocopherol 
(ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Vitamin E; dl-5,7,8-
Trimethyltocol 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 400  2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500 XS243 2559
01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 200  2559
02.1.1   บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 500 171 2559
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 300 356,357 2559
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300 358 2559
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
500  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 900  2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 500 15 2559
04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร 150 XS240,XS314R 2559
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 500 15 2559
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 150  2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200 XS38 2559
05.1.2 โกโก้ไซรัป 500 15 2559
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 750 15,168 2559
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 15 2559
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 500 15,XS309R 2559
05.3 หมากฝรัง่ 1500  2559
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
500 15 2559 

06.2.1 แป้ง 5000 15,186 2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
500 15,211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

200 211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

500 15 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 100  2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่งและ 

ผ่านกรรมวิธี
300 XS96,XS97 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 300 XS88,XS89,XS98 2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000 365 2559
12.5 ซุป 50 346 2559
 

ยก
เลิก
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TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)  
INS: 413 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
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TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 ชา กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ  
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TREHALOSE (ทรีฮาโลส)  
INS: - ชื่ออื่น: alpha,alpha-trehalose หน้าที:่ สารปรบัปรุงเนือ้สัมผัส, สารทําให้คงตวั,  

สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH13 2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH13 2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH13 2559
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
   

ยก
เลิก
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TREHALOSE (ทรีฮาโลส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม TH22 2559
07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
07.2.2 ขนมอบชนิดหวานอื่นๆ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH17 2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TRIACETIN (ไทรแอซทีิน)  
INS: 1518 ชื่ออื่น: Glyceryl triacetate หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม    
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRIACETIN (ไทรแอซทีิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRIACETIN (ไทรแอซทีิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TRIAMMONIUM CITRATE (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต)  
INS: 380 ชื่ออื่น: Citric acid triammonium salt; 

Ammonium citrate tribasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
     

ยก
เลิก
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TRIAMMONIUM CITRATE (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRIAMMONIUM CITRATE (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)  
INS: 333(iii) ชื่ออื่น: Calcium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สาร

ทําให้แน่น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
(ไม่ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

ยก
เลิก
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TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

TRIETHYL CITRATE (ไทรเอทิลซิเทรต)    
INS: 1505 ชื่ออื่น: Ethyl citrate หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 2500 47 2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 2500 47 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200  2559 

 

TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซยีมซิเทรต)   
INS: 332(ii) ชื่ออื่น: Potassium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559

ยก
เลิก
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TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)     
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 ชา กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ  
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559

ยก
เลิก
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)  
INS: 331(iii) ชื่ออื่น: Sodium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์  

เกลืออิมัลซิไฟอิง้ค์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี ปริมาณท่ีเหมาะสม 171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม 277 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 262 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 25 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238,240,319,320 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 ชา กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ  
ไม่รวมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

XANTHAN GUM (แซนแทนกัม)  
INS: 415 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ

ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

ยก
เลิก
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XANTHAN GUM (แซนแทนกมั)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 

และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

     

ยก
เลิก
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XANTHAN GUM (แซนแทนกมั)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241,327 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

หมักดอง หมกัเกลือ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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XANTHAN GUM (แซนแทนกมั)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 10000 239,273 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 ชา กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชาสมุนไพร

และเครื่องดื่มรอ้นจากธญัชาตชินิดต่างๆ 
ไม่รวมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

XYLITOL (ไซลิทอล)  
INS: 967 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิความชุม่ช้ืน, สารทาํ

ให้คงตวั, สารใหค้วามหวาน, สารให้ความข้นเหนียว
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 

(ไม่ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

ยก
เลิก
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XYLITOL (ไซลิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง 
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามันสําหรับ

ใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชั่นประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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XYLITOL (ไซลิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 วัตถทุี่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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คําอธิบายบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที ่4) 
“รหัสของหมวดอาหาร” หมายถึง ชุดของตัวเลขที่ใช้แทนหมวดอาหาร ดังมีรายละเอียดกําหนดไว้ใน

บัญชีหมายเลข 2; ส่วนที่ 1 แนบท้ายประกาศฉบับน้ี 
“หมวดอาหาร” หมายถึง กลุ่มของอาหาร แบ่งออกเป็น 16 หมวดใหญ่ ดังมีรายละเอียดกําหนดไว้

ในบัญชีหมายเลข 2; ส่วนที่ 1 แนบท้ายประกาศฉบับน้ี 
“หน้าที่” หมายถึง หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารของวัตถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆ  
“INS” หมายถึง ชุดของตัวเลขหรือตัวอักษรภาษาอังกฤษใช้สําหรับระบุชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร 

ย่อมาจาก International Numbering System 
“ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต” หมายถึง ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้สําหรับหมวด

อาหารหรืออาหารชนิดน้ันๆ แสดงหน่วยเป็น มิลลิกรัมของวัตถุเจือปนอาหารต่อ 1 กิโลกรัมของอาหาร  
“ปริมาณที่เหมาะสม” หมายถึง ปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่ตํ่าที่สุดซึ่งให้ผลทางด้านเทคโนโลยี

ทางการผลิตตามท่ีต้องการภายใต้หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) 
“เง่ือนไข” หมายถึง ข้อกําหนดเพิ่มเติมในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆ ดังมีรายละเอียด

กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 2; ส่วนที่ 2 แนบท้ายประกาศฉบับน้ี 
“ปีที่รับค่ากําหนด” หมายถึง ปีที่มีการยอมรับข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารน้ันๆ 

 

ยก
เลิก



บญัชหีมายเลข 2  
แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที ่4) 

ส่วนที่ 1: รหสัของหมวดอาหาร และคาํอธบิายหมวดอาหาร 
 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม  

 หมายถึง ผลิตภัณฑ์นมทุกประเภทที่ได้จากนํ้านมของสัตว์ที่เลี้ยงเพ่ือรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ)  
โดยคําว่า “ไม่ปรุงแต่ง” ตามหมวดนี้หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส ผลไม้ ผัก หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่
นมหรือองค์ประกอบของนม เว้นแต่มีการอนุญาตไว้ในมาตรฐานที่เก่ียวข้อง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหมายถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันหรือน้ํามันจากพืช  

01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 
ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวท้ังที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกลิ่นรส โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นม

พร่องมันเนย นมไขมันตํ่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ ยกเว้นผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมท่ีใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ตามหมวด 01.2 ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวตาม General Standard for the Use of Dairy Terms (CODEX STAN 
206-1999) ที่ได้จากกระบวนการผลิตนม อาจมีการเติมวัตถุเจือปนอาหารและวัตถุอ่ืนตามความจําเป็นทาง
เทคโนโลยีการผลิต สําหรับนํ้านมดิบไม่ควรมีการเติมวัตถุเจือปนอาหารใดๆ 
01.1.1 นมชนดิเหลว (ไม่ปรุงแต่ง)  

 นมชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งได้จากนํ้านมของสัตว์ที่เลี้ยงเพ่ือรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) ผ่าน
กรรมวิธีต่างๆ เช่น การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที (ultra-high temperature (UHT)) การสเตอริ
ไรเซชัน (Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน (Homogenization) รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอย่างเช่น 
นมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันตํ่า นมเต็มมันเนย และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

01.1.2 นมชนดิเหลวอืน่ๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
 นมชนิดเหลวอ่ืนๆที่ไม่ปรุงแต่ง ที่ไม่ใช่ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.1 บัตเตอร์

มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) ตาม
หมวด 01.2 ตัวอย่างเช่น นมคืนรูปชนิดเหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและแร่ธาตุ นมชนิดเหลวที่มีการปรับ
ปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลคโตส เครื่องด่ืมที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ซึ่งผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะต้องไม่มีการปรุงแต่งด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มี
ความประสงค์จะให้กลิ่นรส แต่อาจมีส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้ 

01.1.3 บัตเตอร์มิลคช์นิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 
บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่เกือบไม่มีไขมันนม ซึ่งเป็นผลพลอยได้จาก

กระบวนการผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วยแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก หรือสร้างกลิ่นรส 
หรือโดยการหมักนมท่ีผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรียบริสุทธ์ิ (คัลเจอร์บัตเตอร์มิลค์) มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ
โดยวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization) 

01.1.4 เครื่องด่ืมที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์พร้อมด่ืม รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ที่ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มีนมเป็น

ส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการหมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้ง
ส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส ตัวอย่างเช่น นมปรุงแต่งกลิ่นต่างๆ นมช็อกโกแลตพร้อมด่ืม 
เครื่องด่ืมช็อกโกแลตมอลต์ นมเปรี้ยวพร้อมด่ืมกลิ่นต่างๆ เครื่องด่ืมที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลัก และแลซซี่ (lassi) 
(ของเหลวที่ทําจากการตีป่ันเคิร์ดของนมหมักผสมกับนํ้าตาลหรือวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล) และผลิตภัณฑ์
ทํานองเดียวกัน ยกเว้นผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมนํ้าตาลตามหมวด 05.1.1 
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01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง)  
ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านกระบวนการหมักหรือนมท่ีใช้เอนไซม์เรนเน็ต (Renneted milk) ในกระบวนการผลิตที่ไม่

ปรุงแต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันตํ่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ ไม่รวม
ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.7  

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผา่นการหมักชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง  
 ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่ง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว นมที่เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร์มิลค์ 

(Cultured milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งไม่มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่นรสและสี ซึ่งสามารถ
แบ่งเป็น 2 หมวดย่อย ได้แก่ หมวด 01.2.1.1 และ หมวด 01.2.1.2 โดยพิจารณาจากการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง)  
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้งชนิดเหลว

และชนิดไม่เหลว  
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 

ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนหลังการหมัก เช่น สเตอริไรเซชัน 
หรือพาสเจอร์ไรเซชัน มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 
01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง)  
  ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วยเอนไซม์เรนเน็ตที่ไม่ปรุงแต่ง  
01.3 นมข้น และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องด่ืม (ไม่ปรุงแต่ง)  

นมข้นจืด นมข้นหวาน ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นจืด และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นหวาน รวมท้ังผลิตภัณฑ์
นมที่ใช้เติมเคร่ืองด่ืม (Beverage whitener) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย 
นมพร่องมันเนย นมไขมันตํ่า นมเต็มมันเนย นมข้นชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืช นมข้นหวานชนิดขาดมันเนย
ผสมกับไขมันพืชก็ได้ 

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง)  
  เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการดึงนํ้าบางส่วนออกจากนมซึ่งอาจมีการเติมนํ้าตาลด้วยก็ได้ หรือเป็นผลิตภัณฑ์ที่
มีการดึงนํ้าออกบางส่วนโดยใช้ความร้อน ตัวอย่างเช่น นมข้นหวาน นมวัวหรือนมควายที่ทําให้เข้มข้นขึ้นด้วยการต้ม
ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้ไม่ปรุงแต่ง 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องด่ืม  
  ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับนํ้ารวมกับโปรตีนจากนมและ
นํ้าตาลแลคโตส (Lactose) หรือโปรตีนจากพืช สําหรับใช้เติมในเครื่องด่ืม เช่น กาแฟและชา เป็นต้น รวมท้ัง
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวชนิดผง ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้น นมข้นชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืช และนมข้น
หวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืช  

01.4 ครีม และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม (ไม่ปรุงแต่ง)  
ครีมหมายถึงผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูงกว่านํ้านม มีทั้งชนิดที่เป็นของเหลว กึ่งเหลว และ

กึ่งแข็ง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งน้ีรวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่เลียนแบบหรือใช้แทนครีม สําหรับครีมและ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมที่ปรุงแต่งกลิ่นรสให้จัดเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.1.4 และ 01.7  

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแต่ง)  
  ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน หรือครีมที่ผลิตจากนํ้านมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือโดยวิธี
พาสเจอไรเซชัน และเป็นผลิตภัณฑ์ไม่ปรุงแต่ง 
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01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ครีมทุกชนิดที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูงกว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน 

ได้แก่ สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึงครีมพร่องมันเนยและครีมทุกชนิดที่ใช้สําหรับตีให้ฟู  
(วิปป้ิงครีม (Whipping cream)) หรือทําให้ฟู (วิปครีม (Whipped cream)) ส่วนครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้
ความดัน เช่น วิปป้ิงครีม วิปครีมพาสเจอร์ไรเซชัน ครีมสเตอริไลเซชัน ครีมยูเอชที หรือครีมอัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน 
และวิปครีมที่ใช้แต่งหน้าหรือสอดไส้อาหาร ยกเว้นครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอ่ืนทดแทนไขมันนมบางส่วน
หรือทั้งหมด ตามหมวด 01.4.4 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)  
  คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้เอนไซม์
ตกตะกอนนม ที่ไม่ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้จากการหมักด้วยกรดแล็กติกตามวิธีการผลิตบัตเตอร์มิลค์ 
ตามหมวด 01.1.1.2) 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม  
  ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดผง ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับนํ้า รวมท้ังวิปครีม
สําเร็จรูปที่ใช้แต่งหน้าอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยว สําหรับใช้ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อ่ืน
นอกเหนือจากการเติมในเครื่องด่ืม ตามหมวด 01.3.2  

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)  
นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง และ

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งน้ีผลิตภัณฑ์อาจผลิตจากนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย 
นมไขมันตํ่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการดึงนํ้าออกบางส่วนจากนํ้านมหรือครีมและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผง ที่ไม่ปรุงแต่ง

ทั้งน้ีให้รวมถึงเคซีน (Casein) และเคซีเนต (Caseinates) ด้วย 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)  
  ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมันกับนํ้าและทําให้แห้ง สําหรับใช้ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อ่ืน
นอกเหนือจากการเติมในเครื่องด่ืม ตามหมวด 01.3.2 ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมชนิดแห้งซึ่งได้จากการ
ผสมกันระหว่างนมขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผง 
01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  

เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีนํ้าและไขมันรวมอยู่ในโครงสร้างโปรตีนนมท่ี
ตกตะกอน ทั้งน้ีไม่รวมซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเคี้ยวปรุงแต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และ
อาหารเตรียมสําเร็จที่มีเนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เช่น มักกะโรนีกับเนยแข็ง ตามหมวด 16.0 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม  
  เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลังการผลิต ตัวอย่างเช่น  

 คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเน้ือน่ิม ได้จากการตกตะกอนชีสที่จับตัวเป็นก้อน (Curd cheese) 
 คอทเทจชีสผสมครีม (Creamed cottage cheese) คือ คอทเทจชีสที่เคลือบด้วยส่วนผสมของครีม 
 ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเน้ือน่ิม สามารถใช้ทาหรือป้ายได้ 
 มอซซาเรลลาชีส (Mozzarella cheeses) สกามอซ่าชีส (Scamorza cheeses) และพาเนียร์ (paneer)    
 คือ เนยแข็งที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนนมด้วยการเติมกรดซิทริกจากนํ้าเลมอนหรือนํ้ามะนาว หรือกรดแล็กติกจากเวย์ 

 ทั้งน้ีให้รวมถึงเนยแข็งไม่บ่มที่มีและไม่มีเปลือก ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่จะไม่มีการปรุงแต่งแต่ผลิตภัณฑ์บางชนิด 
เช่น คอทเทจชีสและครีมชีส อาจปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมีส่วนผสมของผลไม้ ผัก หรือ เน้ือสัตว์   
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01.6.2 เนยแข็งบ่ม  
  เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่มทิ้งไว้ภายใต้
ระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิที่ เหมาะสมเพ่ือให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและกายภาพที่ได้คุณ
ลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดน้ัน ๆ  สําหรับเนยแข็งที่มีการบ่มด้วยเช้ือรา เมื่อผ่านกระบวนการบ่มอย่างสมบูรณ์
จะมีการเจริญเติบโตของเช้ือราลักษณะเฉพาะท้ังภายในและ/หรือบนพ้ืนผิวของเนยแข็ง ทั้งน้ีเนยแข็งที่ผ่านการบ่ม
อาจมีลักษณะเนื้อนุ่ม เช่น เนยแข็งกามองแบร์ (Camembert), ลักษณะเนื้อแน่น เช่น เนยแข็งอีแดม (Edam) เนย
แข็งเกาดา (Gouda) ลักษณะเนื้อแข็ง เช่น เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar) หรือลักษณะเน้ือแข็งมาก รวมถึงเนยแข็ง
ในนํ้าเกลือซึ่งเป็นเนยแข็งบ่ม ที่มีลักษณะก่ึงแข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออกเหลือง เน้ือแน่น และไม่มีเปลือก  

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก  
เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเช้ือรา) ทั้งเปลือกหรือส่วนใดส่วนหน่ึงของเนยแข็ง เช่น เนยแข็งที่ถูก

ตัดเป็นช้ิน หั่นเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย ขูดฝอย หรือฝานเป็นแผ่นบางๆ ตัวอย่างเช่น บลูชีส (Blue cheese), บรี (Brie), 
เกาดา (Gouda), ฮาวาร์ติ (Havarti), เนยแข็งขูด (Hard grating cheese) และ สวิสชีส (Swiss cheese) เป็นต้น 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม  
เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็งมีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนยแข็งแต่อาจแห้ง

ขึ้นหลังจากผ่านการแช่นํ้าเกลือและผ่านการบ่ม 

01.6.2.3 เนยแข็งผง  
เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ทําให้แห้งซึ่งผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือโพรเซสชีส  

ทั้งน้ีผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์เพ่ือนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือนํ้าสําหรับทําซอส หรือเพ่ือใช้ในลักษณะผง
เป็นส่วนประกอบในอาหารอื่น (เช่น ใช้ผสมกับมักกะโรนีต้มสุก ใช้ผสมกับนมและเนยเพ่ือปรุงอาหาร) รวมถึงเนย
แข็งผงที่ผลิตโดยใช้เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray-dried) ไม่รวมเนยแข็งขูดฝอยหรือห่ันเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย 
ตามหมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูดฝอยหรือหั่นเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย ตามหมวด 01.6.4 

01.6.3 เวย์ชีส  
 เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์ (Whey) มาทําให้เข้มข้นข้ึน อาจมีการ

เติมนม ครีม หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ได้จากนม แล้วนํามาขึ้นรูป อาจมีลักษณะแข็งหรือก่ึงแข็ง ทั้งน้ีให้รวมถึง
เปลือกของเวย์ชีส แต่ไม่รวมเวย์โปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 

01.6.4 โพรเซสชีส  
 โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหลอมและทําให้เนยแข็งเป็นเน้ือ

เดียวกันซึ่งมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยการใช้ความร้อนและทําให้ส่วนผสมระหว่าง
เนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง และน้ํารวมกันเป็นเน้ือเดียวกัน อาจมีการเติมส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น กลิ่น 
เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เน้ือสัตว์  เป็นต้น ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปแบบที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายอาหาร 
หรือห่ันเป็นแผ่นหรือช้ิน คําว่า “โพรเซส (Processed)” มิได้หมายความรวมถึงการนําเอาเนยแข็งบ่ม ตามหมวด 
01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไม่ปรุงแต่ง)  
โพรเซสชีสที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เน้ือสัตว์  

01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแต่ง)  
โพรเซสชีสที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เน้ือสัตว์ 
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01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ทั้งน้ีให้

รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง และผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส  

 เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรตีนซึ่งสกัดจากเวย์ 
โดยมีกระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน เช่น ริคอตต้าชีส (Ricotta cheese) เป็นต้น ไม่รวม
เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

01.7 ขนมหวานท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลักที่ปรุงแต่งกลิ่นรส รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป

สําหรับทําขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตัวอย่างเช่น  
 โยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรส คือ ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากกระบวนการหมักนมหรือผลิตภัณฑ์นม อาจมีการแต่ง

กลิ่นรสหรือเติมส่วนผสมอ่ืน เช่น ผลไม้ โกโก้ กาแฟ เป็นต้น โดยอาจผ่านความร้อนหลังการหมักหรือไม่ก็ได้ ทั้งน้ี
ให้รวมถึงโยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรสแช่แข็ง 

 ไอศกรีมนม คือ ขนมหวานแช่แข็ง ซึ่งอาจมีส่วนประกอบของนมเต็มมันเนย, นมขาดมันเนย, ครีม, เนย, 
นํ้าตาล, นํ้ามันพืช, ผลิตภัณฑ์ไข่, ผลไม้, โกโก้ หรือ กาแฟ 

 ไอซ์มิลค์ (Ice milk) คือ ผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับไอศกรีมแต่มีปริมาณของนมหรือนมขาดมันเนยน้อยกว่า หรือ
อาจทําด้วยนมขาดมันเนย) 

 ทั้งน้ีให้รวมถึงไส้ขนมและขนมหวานท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลักที่ทําจากนม นํ้าตาลหรือสารให้ความหวาน
แทนน้ําตาล หรือส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น แป้งสาลี วัตถุแต่งกลิ่นรส และสี เป็นต้น ไม่รวมไอศกรีมหวานเย็น เช่น เชอร์เบต 
(Sherbet) และซอร์เบต (Sorbet) ตามหมวด 03.0 ซึ่งมีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลักและไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ 

01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส  
ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและชนิดผง ไม่รวมเวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว  
 เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการตกตะกอนนํ้านม ครีม นมขาดมันเนย 

หรือบัตเตอร์มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน หรือผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกัน สําหรับ
แอสิดเวย์ (Acid whey) ได้จากการตกตะกอนนํ้านม ครีม นมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด ไม่รวมเวย์ชีส 
ตามหมวด 01.6.3 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง  
 เวย์ผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์หรือแอสิดเวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนมส่วนใหญ่ถูกขจัด

ออกไปแล้ว มาทําให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) หรือทําให้แห้งแบบลูกกลิ้ง (roll drying) ไม่รวมเวย์ชีส 
ตามหมวด 01.6.3 

02.0 น้ํามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชัน  

หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลักซึ่งได้จากพืช สัตว์บก หรือสัตว์ทะเล จากแหล่ง
ใดแหล่งหน่ึงหรือรวมกัน 
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02.1 น้ํามันและไขมัน ปราศจากน้ํา  
ไขมันและนํ้ามันที่สามารถบริโภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมีองค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอไรด์ของกรดไขมันจาก

พืช สัตว์บก หรือสัตว์ทะเล 

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี  
 ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม เช่น ไขมันนมปราศจากน้ํา (Anhydrous milkfat) นํ้ามันเนยปราศจากน้ํา 

(Anhydrous butter oil) และน้ํามันเนย (Butter oil) ที่ได้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมโดยกระบวนการท่ี
แยกน้ําและธาตุนํ้านม (nonfat solid) ออกเกือบหมด สําหรับเนยใส (ghee) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม ครีม หรือ
เนย โดยกระบวนการที่แยกนํ้าและธาตุนํ้านม (non fat solid) ออกเกือบหมด ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีกลิ่นรสและ
คุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช  
 นํ้ามันและไขมันที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกันในลักษณะนํ้ามันผสม สําหรับใช้บริโภค ปรุง

อาหาร ทอดอาหาร หรือเป็นนํ้ามันสลัด ทั้งน้ีนํ้ามันบริสุทธ์ิ (Virgin oils) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้
ความร้อนเท่าน้ัน ซึ่งจะไม่เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางธรรมชาติของนํ้ามันน้ัน นํ้ามันบริสุทธ์ิสามารถนํามาบริโภค
ได้โดยตรง นํ้ามันที่ได้จากการบีบอัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold pressed oil) ได้จากการบีบอัดหรือการค้ันโดยไม่ใช้
ความร้อน ตัวอย่างเช่น นํ้ามันมะกอกบริสุทธ์ิ (Virgin olive oil) นํ้ามันเมล็ดฝ้าย นํ้ามันถ่ัวลิสง เป็นต้น 

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์  
  นํ้ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิดได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดีขณะฆ่าเพ่ือการบริโภคของมนุษย์  นํ้ามันหมู 
(lard) เป็นไขมันที่ได้จากเน้ือเย่ือไขมันของหมู  ไขมันวัวที่บริโภคได้เป็นไขมันที่ได้จากเน้ือเย่ือไขมันสดของวัวที่ปก
คลุมช่องท้อง รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเย่ือไขมันที่แน่นและสภาพดี ไขมันสดที่ได้จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ 
เรียกว่า "คิลลิ่งแฟท (killing fat)"  ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี (premiere jus หรือ oleo stock)  ได้จากไขมันสดจาก
สัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ และไขมันที่เลือกมาเฉพาะ โดยการใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส)  ไขมันวัว
คุณภาพรอง (secunda beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดยการ
ใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) แล้วทําให้สะอาด  ไขมันหมู (Rendered pork fat) เป็นไขมันที่
ได้จากเน้ือเย่ือและกระดูกของหมู  ไขวัวควาย (tallow) ที่บริโภคได้ (นํ้ามันที่ไหลซึมออกจากเน้ือที่กําลังต้ม) ได้
จากเน้ือเย่ือไขมัน กล้ามเน้ือ และกระดูกของสัตว์จําพวกวัวควายหรือแกะ  เช่น ไขวัวควายและเน้ือเย่ือไขมันวัว
หรือหมูที่สกัดนํ้ามันบางส่วนออก เป็นต้น นํ้ามันปลาได้ปลาจากแหล่งที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง ปลาซาร์ดีน 
ปลาสแพรท (sprat) และปลากะตัก เป็นต้น 

02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามัน  
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันทุกชนิด แต่ไม่รวมผลิตภัณฑ์นมและขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนม

ทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 

02.2.1 เนย  
 เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันที่ประกอบด้วยอิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามันซึ่งได้จากนม และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ที่

ได้จากนม 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามันสําหรับใช้ทาหรือป้าย  
 ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ํากับไขมันและนํ้ามันเพ่ือการบริโภค) 

ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดนํ้าในไขมันนม) และผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบ
ชนิดผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันผสมกับไขมันนมในปริมาณที่สูงขึ้น) เช่น มาร์การีน (อิมัลชัน
ชนิดนํ้าในนํ้ามันชนิดเหลวที่ผลิตจากไขมันและนํ้ามันเพ่ือการบริโภค) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเนย (เช่น บัทเทอรีน 
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(Butterine) ทําจากเนยผสมกับนํ้ามันพืช) ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม และมินารีน (Minarine) (อิมัลชัน
ชนิดนํ้าในน้ํามันที่ผลิตจากนํ้ากับไขมันและนํ้ามันเพ่ือการบริโภค ซึ่งไขมันและนํ้ามันไม่ได้มาจากนมเพียงอย่างเดียว)  
เป็นต้น นอกจากน้ียังรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการลดปริมาณไขมันที่เป็นส่วนประกอบหลักที่ได้จากไขมันนม ไขมันสัตว์ 
หรือไขมันพืช รวมท้ังเนยที่มีการลดไขมัน เนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑ์ทั้งสองผสมกัน (เช่น เนยท่ีมี
ไขมันสามในสี่ส่วน เนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน หรือเนยผสมเนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน) 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา  
ผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักแต่ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน ส่วนที่เป็นไขมันของ

ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีได้จากแหล่งไขมันอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่จากไขมันนม เช่น ไขมันและนํ้ามันจากพืช ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบนม (คือ นมที่ใช้ไขมันอ่ืนทดแทน ซึ่งผลิตจากธาตุนํ้านมไม่รวมมันเนย (non-fat milk solid) และไขมัน
จากพืช (เช่น นํ้ามันมะพร้าว นํ้ามันดอกคําฝอย หรือนํ้ามันข้าวโพด) วิปครีมที่ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ ผลิตภัณฑ์
แต่งหน้าขนมที่ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ และครีมที่ทําจากผัก เป็นต้น ไม่รวมมายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และ
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 

02.4 ขนมหวานท่ีมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก  
ขนมหวานท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.7 แต่ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 

รวมถึงผลิตภัณฑ์ในลักษณะพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) สําหรับทําขนมหวาน ผลิตภัณฑ์สอดไส้
ขนมที่ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ ตัวอย่างเช่น ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ทําจากไขมันพืช เป็นต้น  

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น  

หมายถึง ขนมหวานแช่แข็งที่มีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลัก ตัวอย่างเช่น นํ้าผลไม้ป่ันที่แช่จนเป็นนํ้าแข็ง, 
ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแต่งกลิ่นรส, ไอศกรีมเชอเบต (Sherbet) ที่ทําจากผลไม้ และ ไอศกรีมซอร์เบต (Sorbet) 
ซึ่งไม่มีไขมันแต่มีส่วนผสมของผลไม้ เป็นต้น ไม่รวมขนมหวานแช่แข็งที่มีนมเป็นส่วนประกอบ ตามหมวด 01.7 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ด  

หมายถึง  ผลไม้ ตามหมวด 04.1 และ ผัก ตามหมวด 04.2 (รวมทั้งเห็ดและรา หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ทั้งชนิดสดและแปรรูป 

04.1 ผลไม้  
ผลไม้สด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 04.1.2  

04.1.1 ผลไม้สด  
 ผลไม้สดต้องไม่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือกสําหรับจําหน่าย

ให้แก่ผู้บริโภคอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
04.1.1.1 ผลไม้สดที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ  

ผลไม้ทั้งดิบและสุกที่สดจากต้น และไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว  
ผลไม้สดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพ่ือถนอมหรือช่วยรักษาความสด และ

คุณภาพของผลไม้ ตัวอย่างเช่น แอปเป้ิล ส้ม อินทผาลัม และลําไย เป็นต้น 
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04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรือตัดแต่ง  
ผลไม้สดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งสําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค ตัวอย่างเช่น ฟรุตสลัด รวมถึงเน้ือ

มะพร้าวขูด หรือหั่นเป็นเส้น เป็นต้น 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป  

 ผลไม้ที่แปรรูปอ่ืนๆ นอกเหนือจากปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือ ปรับสภาพผิวตามหมวด 04.1.1 ผลไม้ที่แปร
รูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ตามหมวด 04.1.1.2 หรือปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 
ตามหมวด 04.1.1.3 

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง  
ผลไม้ที่อาจผ่านการลวกหรือไม่ก็ได้แล้วนําไปแช่เยือกแข็ง โดยอาจแช่ในนํ้าเช่ือมหรือนํ้าผลไม้ เช่น 

ฟรุ๊ตสลัดแช่เยือกแข็ง และสตอเบอรี่แช่เยือกแข็ง เป็นต้น 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง  
ผลไม้ที่ทําแห้งหรือเอานํ้าออกเพ่ือป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ตัวอย่างเช่น ผลไม้แผ่นที่ได้จาก

การกวนผลไม้สุกแล้วทําเป็นแผ่นตากแห้ง แอปเป้ิลแผ่นบางแห้ง ลูกเกด มะพร้าวห่ันฝอยแห้ง และลูกพรุน เป็นต้น 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน หรือน้ําเกลือ  
ผลไม้ที่ดองด้วยนํ้าส้มสายชู นํ้ามัน หรือนํ้าเกลือ ตัวอย่างเช่น บ๊วยดอง มะม่วงดอง มะนาวดอง และ

เปลือกแตงโมดอง หรือผลไม้ที่ดองด้วยน้ําส้มหรือนํ้าเกลือ เป็นต้น แล้วนํามาแต่งรสชาติด้วยนํ้าตาล อาจมีลักษณะ
แห้งหรือไม่ก็ได้ ซึ่งแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.1.2.7 ซึ่งมีลักษณะแห้งและเคลือบด้วยนํ้าตาล 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  
ผลไม้สดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีนํ้าผลไม้ธรรมชาติหรือนํ้าเช่ือม (รวมถึงนํ้าเช่ือมที่เตรียมจาก

วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล) และนําไปผ่านกระบวนการสเตอริไรซ์ หรือพาสเจอไรซ์ รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูปที่
บรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouch) ตัวอย่างเช่น ฟรุ๊ตสลัดกระป๋อง และซอสแอปเป้ิล
บรรจุในขวดแก้ว เป็นต้น 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด  
แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเน้ือข้นเหนียว ผลิตได้จากการต้มผลไม้ทั้ง

ผล ผลไม้หั่นช้ิน หรือเนื้อผลไม้บด โดยอาจเติมนํ้าผลไม้หรือนํ้าผลไม้เข้มข้นหรือไม่ก็ได้ และใส่นํ้าตาลเพ่ือให้เน้ือข้น
เหนียวขึ้น และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้หั่นช้ินลงไปด้วย ตัวอย่างเช่น แยมสตรอเบอร่ี 

เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารท่ีมีเน้ือใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม ทํา
จากนํ้าผลไม้ล้วนที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ทําจากนํ้าผลไม้ล้วนที่ผ่านกรรมวิธี หรือทาให้เข้มข้น หรือ
แช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับนํ้าตาลทําให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ โดยเยลลี่มีเน้ือเนียนเสมอกันและไม่ใส่
เน้ือผลไม้ ตัวอย่างเช่น เยลลี่องุ่น 

มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเน้ือผลไม้ ผลิตจากผลไม้ทั้งผล 
เน้ือผลไม้บด (โดยท่ัวไปเป็นตระกูลส้ม) และต้มด้วยนํ้าตาลเพ่ีอให้เน้ือข้นเหนียวขึ้น อาจใส่เพ็กทิน (pectins) และเน้ือ
ผลไม้และเปลือกผลไม้ลงไปด้วย ตัวอย่างเช่น มาร์มาเลดส้ม  

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักสําหรับใช้ทาหรือป้าย ไม่รวมผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5  
 ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้ทาหรือป้ายที่ทําจากผลไม้ ซึ่งไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 ตัวอย่างเช่น 

แอปเป้ิลบัตเตอร์ (Apple butter) เลมอนเคิร์ด (Lemon curd) เป็นต้น ทั้งน้ีให้รวมถึงผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน
กับผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 แต่มีการใช้วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล และผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสท่ีทําจาก
ผลไม้ เช่น ชัตน่ี (Chutney) เป็นต้น  
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04.1.2.7 ผลไม้แช่อ่ิมชนิดแห้ง  
ผลไม้แช่อ่ิมชนิดแห้ง (ผลไม้ที่แช่ในนํ้าเช่ือมแล้วทําให้แห้ง) หรือผลไม้แช่อ่ิมชนิดแห้งที่คลุกหรือเคลือบ

นํ้าตาล ตัวอย่างเช่น เชอรี่แช่อ่ิม (Cocktail (maraschino) cherries), เปลือกส้มแช่อ่ิมแห้ง, เปลือกส้มแช่อิ่มแห้ง
สําหรับตกแต่งหน้าเค้ก (Candied citrons) และผลไม้แช่อ่ิมสไตล์อิตาลี (mostarda di frutta) เป็นต้น 

04.1.2.8 ผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร  
ผลไม้บด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติมิได้บริโภคโดยตรง ได้จากนําส่วนที่รับประทาน

ได้ของผลไม้มาผ่านกระบวนการห่ันบางๆ หรือบด โดยเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีทั้งส่วนที่เป็นของเหลว (นํ้าผลไม้) 
และของแข็ง (เน้ือผลไม้) ทั้งน้ีอาจมีการเติมวัตถุกันเสียหรือไม่ก็ได้  

ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีการผลิตคล้ายกับผลไม้บด (Fruit pulp) 
แต่มีเน้ือสัมผัสที่เนียนละเอียดกว่า อาจใช้สําหรับทําไส้ขนม ตัวอย่างเช่น เน้ือมะม่วงบด หรือเน้ือลูกพรุนบด เป็นต้น  

ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการต้มผลไม้บด (Fruit pulp) ทั้งน้ีอาจเติม
นํ้าตาลหรือไม่ก็ได้และอาจใส่ช้ินผลไม้ ตัวอย่างเช่น ซอสสับปะรด ซอสสตรอเบอรี่ โดยซอสผลไม้อาจใช้ราดบน
ผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือไอศกรีม 

นํ้าเช่ือมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับซอสผลไม้ (Fruit sauce) แต่มีลักษณะ
เหลวมากกว่า ตัวอย่างเช่น นํ้าเช่ือมบลูเบอรี่ 

กะทิและมันกะทิ (Coconut milk and coconut cream) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมได้จากเน้ือในของ
ผลมะพร้าว โดยอาจมีการเติมนํ้ามะพร้าวหรือนํ้าหรือไม่ก็ได้ และนําไปผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซ
ชัน หรือยูเอชที ทั้งน้ีผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปเข้มข้นหรือไขมันตํ่า 

ทั้งนี้ให้รวมถึง นํ้ามะขามเข้มข้น (ได้จากการสกัดเน้ือมะขาม โดยมีส่วนของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้
ทั้งหมดไม่น้อยกว่า ร้อยละ 65), มะขามผง (ได้จากเน้ือมะขามบดผสมแป้งมันสําปะหลัง), ลูกอมมะขาม 
(tamarind toffee) (ได้จากการผสมกันระหว่างเน้ือมะขาม, นํ้าตาล, นมผง, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปน
อาหาร) และ บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars) (ได้จากการผสมกันระหว่างเน้ือผลไม้บด, นํ้าตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส 
และ วัตถุเจือปนอาหาร แล้วนําไปทําแห้งและอัดเป็นแท่ง) 
04.1.2.9 ขนมหวานท่ีมีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก  

ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีน้ําเป็น
ส่วนประกอบหลักแต่มีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้ทําขนม ตัวอย่างเช่น 
เจลาตินแต่งกลิ่นรสผลไม้ วุ้นมะพร้าว ผลไม้ลอยแก้ว ไม่รวมผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 และ
หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวานเย็นแต่งกลิ่นรสผลไม้ ตามหมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งที่ทําจากนมที่มีการใส่
ผลไม้ตามหมวด 01.7 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง  
ผลไม้หมักดองด้วยนํ้าเกลือเพ่ือให้เกิดกรดแล็กติก ตัวอย่างเช่น บ๊วยดอง ฝรั่งดอง มะม่วงดอง  

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้  
ผลิตภัณฑ์ทําไส้ขนมทุกชนิด โดยท่ัวไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือผลไม้หั่นช้ิน ทั้งที่อยู่ในสภาพพร้อมบริโภค

และผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้สําหรับทําไส้ขนม ตัวอย่างเช่น ไส้ขนมเชอร่ีพาย ไส้ลูกเกดสําหรับคุกก้ีข้าวโอ๊ต เป็นต้น 
ไม่รวมผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 04.1.2.8 

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก  
ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการน่ึง ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการเคลือบหรือไม่ก็ได้ สําหรับจําหน่ายให้แก่

ผู้บริโภค ตัวอย่างเช่น แอปเป้ิลอบ แอปเป้ิลแผ่นทอด ทุเรียนทอด กล้วยฉาบ กล้วยทอด เป็นต้น 
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04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด  
ผักสด (รวมท้ังเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัท

และเมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 

04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  
 ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด โดยท่ัวไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ยกเว้น 

กรณีที่มีการเคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ  

ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ  

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด เคลือบหรือปรับสภาพผิว  
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 

นัทและเมล็ด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพ่ือถนอมหรือช่วยรักษาความสด
และคุณภาพของผัก ตัวอย่างเช่น อะโวคาโด แตงกวา พริกหยวก และถั่วพิสตาชิโอ เป็นต้น 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือหั่นฝอย  
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 

นัทและเมล็ด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือหั่นฝอย สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค เพ่ือใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร 
ตัวอย่างเช่น ขิงห่ันฝอย เป็นต้น 

04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดแปรรูป  
 ผัก (รวมท้ังเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัท

และเมล็ด แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพผิว ตามหมวด 04.2.1.2 และ ปอก
เปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง  
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัท

และเมล็ด ลวกแล้วแช่เยือกแข็ง เช่น ข้าวโพดแช่เยือกแข็ง เฟรนช์ฟรายแช่เยือกแข็ง ถั่วแช่เยือกแข็ง มะเขือเทศแปร
รูปแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง  
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัท

และเมล็ด ที่ทําแห้ง โดยไม่มีผลต่อคุณค่าทางอาหารที่สําคัญ เพ่ือลดการเจริญของจุลินทรีย์ และอาจเติมนํ้าหรือแช่นํ้า
เพ่ือให้คืนรูปก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผักผงที่ได้จากการนํานํ้าผักมาทําแห้ง ตัวอย่างเช่น มะเขือเทศผง    
บีทผง มันฝรั่งแห้งชนิดเกล็ด และถั่วเลนทิลแห้ง สาหร่ายทะเลแห้ง สาหร่ายทะเลแห้งปรุงรส เป็นต้น 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถ่ัวเหลือง  
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล ใน

นํ้าส้มสายชู นํ้ามัน นํ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง ตัวอย่างเช่น ผักกาดดอง, แตงกวาดอง, มะกอกดอง, หัวหอมดอง, 
เห็ดในน้ํามัน, ผักดองน้ําข้าว, ผักดองโคจิ, ผักดองมิโซะ, ผักดองซีอ๊ิว, ขิงดอง, กระเทียมดอง และพริกดอง เป็นต้น 
ไม่รวมผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถั่วเหลืองหมักตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 
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04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 

ที่ได้จากการนําผักสดมาทําความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋องหรือขวดโหล เติมของเหลวแล้วแต่กรณี เช่น 
นํ้าเกลือ, นํ้า, นํ้ามันหรือซอส และผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนโดยพาสเจอไรซ์หรือสเตอริไรซ์ ตัวอย่างเช่น ข้าวโพด
กระป๋อง หน่อไม้ฝร่ังในขวดแก้ว และมะเขือเทศกระป๋อง เป็นต้น 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียดและสําหรับใช้ทาหรือป้าย  
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 

นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจนําไปผ่านความร้อน เช่น น่ึง โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการบดละเอียดแล้ว
อาจมีส่วนประกอบของของเหลว (นํ้าผัก) และของแข็ง (เน้ือผัก) ซึ่งอาจนําไปผ่านการกรองก่อนการบรรจุ โดย
ผลิตภัณฑ์ตามหมวดน้ีจะมีปริมาณของแข็งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 
04.2.2.6 ตัวอย่างเช่น มะเขือเทศบด (tomato puree), เนยถั่ว (ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากถั่วลิสงคั่วบดและเติมนํ้ามัน
จากถั่วลิสงที่ใช้ทาหรือป้ายขนมอบ), เนยถั่วชนิดอ่ืนๆ เช่น เนยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เป็นต้น และเนยฟักทอง 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและเพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
นัทและเมล็ด ในทํานองเดียวกับผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 แต่มีปริมาณของแข็งมากกว่า และมักใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหารประเภทอื่นๆ (เช่น ซอส) ตัวอย่างเช่น เน้ือมันฝรั่งบด ซัลซ่า (ทําจากมะเขือเทศสับ หัว
หอมใหญ่ พริกไทยเครื่องเทศและสมุนไพร) ถั่วแดงหวานกวน เม็ดกาแฟกวน (เพ่ือใช้สอดไส้) เนื้อมะเขือเทศบด 
(tomato paste) ซอสมะเขือเทศ ขิงแช่อ่ิม (crystallized ginger) และถั่วกวนที่ใช้ทําขนมหวาน ไม่รวมผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 04.2.2.5 เช่น เนยถั่ว 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง  

ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล 
หมักดองด้วยเกลือเพ่ือให้เกิดกรดแล็กติก อาจมีการเติมเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส ตัวอย่างเช่น กิมจิ และ 
กะหลํ่าปลีดอง เป็นต้น ไม่รวมผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน นํ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง ตาม
หมวด 04.2.2.3 และผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด  
ผัก (รวมท้ังเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเลที่

นํามา น่ึง ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งที่ผ่านหรือไม่ผ่านการเคลือบหรือชุบ ตัวอย่างเช่น ถั่วน่ึง มันฝรั่งทอด และ
ผักต้มซีอ๊ิว เป็นต้น 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต  

หมายถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 05.2 
หมากฝร่ัง ตามหมวด 05.3 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม ตามหมวด 05.4 

05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มีโกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้

แทนช็อกโกแลต 
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05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก  
 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลต หรือเครื่องด่ืมที่มี

โกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ได้แก่  
(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทําความ

สะอาด แล้วกะเทาะเปลือก  
(2) เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งน้ี

เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือกและเน้ือโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพ่ือปรับกลิ่นรส 
(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อนแยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ด

โกโก้ (degerming)  
(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปค่ัวอบ หรือ

ตากแห้ง แล้วนําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเน้ือเดียวกันและข้นเหลว 
(5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเน้ือโกโก้บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa 

liquor) ไปผ่านกระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัดก้อน (Cocoa press cake) แล้วนํา
บดเป็นโกโก้ผง เช่น โกโก้ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเคร่ืองด่ืมทําจากโกโก้ข้นเหลวหรือโกโก้ผงผสมนํ้าตาลและอาจมี
การแต่งกลิ่นรส เช่น กลิ่นวนิลา 

(6) โกโก้ผงผสมนํ้าตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) 
และน้ําตาล 

อาหารในหมวดนี้ให้รวมถึง ช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเคร่ืองด่ืมหรือใช้สําหรับเตรียม
ผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ําตาล  ไม่รวมผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรือนมท่ีมีส่วนประกอบ
ของโกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่งอยู่ในลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตซึ่งอยู่ในลักษณะ
พร้อมบริโภค ตามหมวด 05.1.4     

05.1.2 โกโก้ไซรัป  
 โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรียลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพ่ือย่อย

สลายแป้งในโกโก้ (Cocoa starch) ทําให้มีลักษณะเหลวและคงตัว ตัวอย่างเช่น โกโก้ไซรัปที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ผลิตนมรสช็อกโกแลตหรือเคร่ืองด่ืมช็อกโกแลตร้อน เป็นต้น ไม่รวมช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย์ 
ตามหมวด 05.4 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม  
 ผลิตภัณฑ์ทําจากโกโก้ผสมกับวัตถุดิบอื่นซึ่งโดยทั่วไปมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก เพ่ือใช้ทาหรือป้าย

หรือเป็นไส้ขนมอบ ตัวอย่างเช่น ไขมันโกโก้ (Cocoa butter), ไส้ลูกอมหรือช็อกโกแลต, ไส้พายช็อกโกแลตและ
ช็อกโกแลตผสมถั่วสําหรับทาหรือป้ายขนมปัง เป็นต้น 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  
 ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) เน้ือโกโก้บด โกโก้อัด

ก้อน (Cocoa press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) อาจจะเติมนํ้าตาล ไขมันโกโก้ (Cocoa 
butter) แต่งกลิ่นรสหรือส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น นัทต่างๆและผลไม้แห้ง เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้คุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ช็อกโกแลต หรือ Codex Standard for Chocolate and 
Chocolate Products (CODEX STAN 87-1981) ตัวอย่างเช่น นัทและผลไม้เคลือบช็อกโกแลต, บอนบอน 
(bonbons), ขนมหวานที่มีการใช้ไขมันโกโก้ (ทําจาก cocoa butter, milk solid และน้ําตาล), ช็อกโกแลตขาว 
ช็อกโกแลตชิพ, ช็อกโกแล็ตนม, ครีมช็อกโกแลต, ช็อกโกแลตชนิดหวาน, ช็อกโกแลตชนิดขม, ช็อกโกแลตสอดไส้
ต่างๆ และช็อกโกแลตที่มีการเคลือบนํ้าตาลและอาจมีการแต่งสี เป็นต้น 
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05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชาติคล้ายช็อกโกแลตซึ่งอาจจะมีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลักหรือไม่ก็ได้ 

ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากโกโก้ที่ใช้ไขมันจากพืชแทนไขมันโกโก้มากกว่าร้อยละ 5 ซึ่งไม่จัดเป็นผลิตภัณฑ์
ตามมาตรฐานช็อกโกแลต (Codex Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX STAN 87-
1981)) ตัวอย่างเช่น คอมพาวน์ช็อกโกแลต (Compound chocolate), คอมพาวน์ช็อกโกแลตที่มีการแต่งสีและ
กลิ่นรส, ผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตที่เคลือบด้วยนัตและผลไม้ (เช่น ลูกเกด), ผลิตภัณฑ์ขนมหวาน
เลียนแบบช็อกโกแลตสําหรับใช้เป็นไส้ของลูกกวาด ลูกอม 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน  
ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้อมหรือเคี้ยว โดยมีนํ้าตาลเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้วัตถุให้

ความหวานแทนนํ้าตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้ ได้แก่ ลูกกวาดชนิดแข็ง ตามหมวด 05.2.1 
ลูกกวาดชนิดนุ่ม ตามหมวด 05.2.2 และนูกัตและมาร์ซิแพน ตามหมวด 05.2.3 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง  
 ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้าและนํ้าตาล (นํ้าเช่ือม) เป็นส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส้ เติมสี กลิ่น

รส หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ตัวอย่างเช่น พาสติลส์ (Pastilles) และลอเซนจ์ (Lozenges) ซึ่งเป็นลูกกวาด
หวานชนิดมีไส้และรูปร่างกลม ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีอาจใช้เป็นไส้ของผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม  
 ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่มและเคี้ยวได้ อาจมีส่วนประกอบของโกโก้และนม ตัวอย่างเช่น คาราเมล (ซึ่งมี

ส่วนประกอบหลักคือ นํ้าเช่ือม ไขมัน สี และกลิ่นรส), ลูกกวาดแบบเยลลี่ เช่น เยลลี่บีน เยลลี่ผลไม้บดเคลือบ
นํ้าตาล (ซึ่งมีส่วนประกอบของเจลลาติน เพกติน สี และกลิ่นรส) และลิคอริช เป็นต้น ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีอาจใช้เป็น
ไส้ขนมในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน  
 นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานัทที่คั่วบดมาผสมน้ําตาลหรือวัตถุให้ความหวาน

แทนนํ้าตาล และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้ขนมในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 
05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําอัลมอนด์บดและนํ้าตาลหรือวัตถุให้ความ
หวานแทนน้ําตาล (คล้ายถั่วกวน) ซึ่งสามารถป้ันขึ้นรูปและแต่งสีได้ตามต้องการ อาจใช้เป็นไส้ขนมในผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

05.3 หมากฝร่ัง  
ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็นส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่นรส 

สารให้ความหวานทั้งที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ และวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนๆ และ เมื่อเคี้ยวจะยืดหยุ่น
คล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง ตัวอย่างเช่น หมากฝร่ังที่ใช้เคี้ยวปกติ หรือใช้สําหรับระงับกลิ่นปาก เป็นต้น 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม และซอสหวาน  
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปที่ใช้สําหรับตกแต่งหน้าเค้ก คุกก้ี พาย ขนมปัง และผลิตภัณฑ์

ขนมอบอ่ืนๆ ที่ไม่ได้ทําจากผลไม้ ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์ที่มีนํ้าตาลหรือช็อคโกแลตเป็นส่วนประกอบหลักใช้
สําหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ, ซอสหวาน, ช็อคโกแลตฟัดจ์, ซอสบัตเตอร์สกอต ไม่รวมนํ้าเช่ือมที่ใช้แต่งหน้า
ขนม เช่น นํ้าเช่ือมเมเป้ิล นํ้าเช่ือมคาราเมล และน้ําเช่ือมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 11.4 และผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนม
ที่ทําจากผลไม้ ตามหมวด 04.1.2.8 และซอสช็อคโกแลต ตามหมวด 05.1.2 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ   566 

06.0 ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  

ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์ธัญชาติที่ได้จากเมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว ฝักถ่ัวชนิดต่างๆ และไส้ในอ่อน 
(Pith) ของต้นปาล์ม ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป ไม่รวมผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.0 

06.1 ธัญชาติ  
ธัญชาติทั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมท้ังเมล็ดหักหรือป่น ที่ไม่ผ่านการแปรรูป ตัวอย่างเช่น ข้าว

บาร์เลย์, ข้าวโพด, ดอกฮอพ (สําหรับทําเบียร์), ข้าวโอ๊ต, ข้าว (รวมท้ังข้าวเสริมวิตามิน ข้าวก่ึงสําเร็จรูป), ข้าวฟ่าง 
ถั่วเหลือง และข้าวสาลี เป็นต้น 

06.2 แป้งและสตาร์ช  
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโม่เมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์มหรือ

ฝักถ่ัว รวมถึงถั่วเหลืองผง เพ่ือใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหาร 
06.2.1 แป้ง  

 แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธัญชาติและหัวพืช (เช่น มันสําปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม 
ตัวอย่างเช่น แป้งข้นเหลว (Flour pastes) สําหรับทําขนมปัง, แป้งสําหรับทําลูกกวาดหรือขนมหวาน, แป้งสําหรับ
ทําขนมปัง เพสตรี (Pastries) ผลิตภัณฑ์อาหารเส้น (เช่น เส้นก๋วยเต๋ียว เส้นหมี่ พาสตา), แป้งผสมสําเร็จ (แป้งจาก
ธัญชาติหลายๆชนิดที่นํามาผสมกันด้วยวิธีทางกายภาพ) เช่น แป้งข้าวสาลี, แป้งเอนกประสงค์ที่มีการผสมผงฟูแล้ว
(Self-rising flour), แป้งเสริมคุณค่าสารอาหาร, แป้งข้าวโพด, แป้งข้าวโพดบดทั้งเมล็ด, รํา, แป้งฟารินา (Farina), 
แป้งถั่วเหลืองอบ, แป้งจากหัวบุก, แป้งไมดา (แป้งสาลีขัดสี) และแป้งสาคู  ไม่รวมส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับ
ผลิตขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

06.2.2 สตาร์ช  
 สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose polymer) ที่ประกอบด้วยการเช่ือมโยงพันธะของ

นํ้าตาลกลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆโมเลกุล ที่อยู่ในรูปเม็ดแป้งของพืชบางชนิด (เช่น ธัญชาติ 
เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) และหัวพืช (เช่น มันสําปะหลัง มันฝรั่ง เป็นต้น) 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า  
ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติทั้งชนิดพร้อมบริโภคและกึ่งสําเร็จรูป และผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นอาหารมื้อเช้าที่บริโภค

ขณะร้อน ตัวอย่างเช่น อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง, ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดสําเร็จรูป, โจ๊กกึ่งสําเร็จรูป, 
ฟารินา (ข้าวสาลีบดอย่างหยาบ), ข้าวสาลีพองหรือข้าวพอง (Puffed wheat or rice), อาหารเช้าจากธัญชาติผสม 
(เช่น ข้าว ข้าวสาลี และข้าวโพด), อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถ่ัวเหลืองหรือรํา และอาหารเช้าจากธัญชาติ
ที่ทําจากการนําแป้งหรือธัญชาติบดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) เป็นต้น 

06.4 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  
ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มน้ี ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งสาลี (เช่น พาสตา บะหม่ี), ผลิตภัณฑ์

อาหารเส้นที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า (เช่น เส้นใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหมี่ ขนมจีน), ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งถั่ว 
(เช่น วุ้นเส้น เส้นเซี่ยงไฮ้), พาสตาที่ทําจากถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  

06.4.1 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนิดสด  
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น 

การให้ความร้อน การต้ม การน่ึง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่
ผ่านการทําแห้ง  
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06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การน่ึง การปรุงให้สุก  

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีผู้บริโภคต้อง
เตรียมให้สุกก่อนบริโภค ตัวอย่างเช่น พาสตา, บะหม่ี, แผ่นเก๊ียว เป็นต้น 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การน่ึง การปรุงให้สุก    

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีผู้บริโภคอาจ
รับประทานได้ทันทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค ตัวอย่างเช่น ขนมจีน, แผ่นปอเป๊ียะ, เส้นก๋วยเต๋ียวชนิดต่างๆ 
เช่น เส้นใหญ่, เส้นหมี่, วุ้นเส้น, เส้นเซี่ยงไฮ้ เป็นต้น  

06.4.2 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนิดแห้ง  
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผ่านการทําแห้ง  

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง  
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 

06.4.1.1 ที่ผ่านการทําแห้ง ตัวอย่างเช่น พาสตาอบแห้ง มะกะโรนีอบแห้ง บะหม่ีอบแห้ง เป็นต้น  

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง  
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 

06.4.1.2 ที่ผ่านการทําแห้ง ตัวอย่างเช่น ขนมจีนอบแห้ง, เส้นก๋วยเต๋ียวชนิดต่างๆ อบแห้ง เช่น เส้นใหญ่อบแห้ง, 
เส้นหมี่อบแห้ง, เส้นเล็ก, วุ้นเส้นอบแห้ง, เส้นเซี่ยงไฮ้อบแห้ง เป็นต้น  

06.4.3 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนิดก่ึงสําเร็จรูป  
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ 

(Pre-gelatinized) แช่เยือกแข็ง หรือ ทําให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจจําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาจ
เป็นวัตถุดิบสําหรับใช้ประกอบอาหาร โดยผ่านวิธีการปรุงก่อนรับประทานอย่างง่ายๆ และใช้เวลาสั้น เช่น การเติม
นํ้าร้อน การต้ม ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นก่ึงสําเร็จรูป (Instant noodles)  

06.5 ขนมหวานท่ีมีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก  
ขนมหวานที่ทําจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึงไส้ขนมท่ีทําจากธัญชาติ หรือสตาร์ช ตัวอย่างเช่น 

พุดดิงข้าว, พุดดิงเซโมลินา, พุดดิงมันสําปะหลัง, ขนมหวานทําจากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสต์น่ึง เป็นต้น 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด  
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของเกล็ดหรือแป้งบดที่ได้จากธัญชาติ เมื่อนําไปผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ (เช่น ไข่ นํ้า 

และนม) ใช้ชุบเน้ือสัตว์เพ่ือทอด ตัวอย่างเช่น แป้งชุบทอด, แป้งชุบทอดสําหรับทําเทมปุระ เป็นต้น ทั้งน้ีไม่รวมโด 
(Doughs) สําหรับทําขนมปัง ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 
07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป  
ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์ข้าวก่ึงสําเร็จรูปบรรจุใน

กระป๋องหรือบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouches) รวมท้ังผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีการวางจําหน่าย
ในสภาวะแช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง, ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบเอเชียตะวันออกซึ่งได้จากการนําข้าวมาแช่นํ้าแล้ว
นําไป น่ึง นวด และทําให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก เช่น ขนมโมจิจากญี่ปุ่น, ขนมทุกค์ (teuck) จากเกาหลี เป็นต้น 
ทั้งน้ีไม่รวมขนมขบเคี้ยวทําจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 06.1 และขนมหวานที่มี
ข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 
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06.8 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง  
  ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ผ่านการทําแห้ง การปรุงให้สุก การทอด หรือการหมัก เป็นต้น ไม่รวมเคร่ืองปรุงรส

จากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 

 06.8.1 เครื่องด่ืมน้ํานมถั่วเหลือง  
เครื่องด่ืมนํ้านมถ่ัวเหลืองที่ได้จากการนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่นํ้า บดละเอียด ต้ม และ กรอง หรือเตรียม

จากแป้งถั่วเหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถั่วเหลืองสกัด นํ้านมถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็นวัตถุดิบ
สําหรับทําผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองประเภทอ่ืนๆ เช่น ฟองเต้าหู้ ตามหมวด 06.8.2 เต้าหู้ ตามหมวด 06.8.3 เต้าหู้กึ่ง
แข็ง ตามหมวด 06.8.4 และ เต้าหู้แห้ง ตามหมวด 06.8.5 อาจเติมเน้ือผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น 
นํ้าตาล หรือวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล ทั้งน้ีให้รวมถึงผลิตภัณฑ์นํ้านมถ่ัวเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูปก่อน
บริโภคเป็นเครื่องด่ืมหรือนําไปผสมกับสารที่ทําให้ตกตะกอนสําหรับใช้ทําเต้าหู้อ่อนเองที่บ้าน  

06.8.2 ฟองเต้าหู้  
 ฟองเต้าหู้ได้จากฝ้าหรือเย่ือที่ผิวหน้าของน้ํานมถ่ัวเหลืองในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้วทําแห้ง อาจนําไป

ทอดกรอบ หรือคืนรูปโดยแช่นํ้า สําหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 

06.8.3 เต้าหู้  
 เต้าหู้ได้จากนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่นํ้า บดละเอียด และ กรอง  นําส่วนที่เป็นของเหลวมาทําให้เป็นก้อน

โดยใช้สารที่ทําให้เกิดการตกตะกอน แล้วนํามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีเน้ือสัมผัสหลายลักษณะ เช่น 
ชนิดอ่อน ชนิดก่ึงแข็ง และชนิดแข็ง 
06.8.4 เต้าหู้ก่ึงแข็ง  

 เต้าหู้กึ่งแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิตจากเต้าหู้อ่อนที่บีบนํ้าออกบางส่วนระหว่างการ
ทําให้เป็นก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้กึ่งแข็งจะมีปริมาณนํ้าอยู่ร้อยละ 62 และมีเน้ือสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 

06.8.4.1 เต้าหู้ก่ึงแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอส  
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ ซีอ๊ิวดํา ทําให้เต้าหู้ดูดซับสีและรสชาติของ

ซอส หรือซีอ๊ิว และมีเน้ือสัมผัสที่นุ่มขึ้น 

06.8.4.2 เต้าหู้ก่ึงแข็งทอด 
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทันที หรือนํามาประกอบอาหารอ่ืนๆ เช่น ต้มพะโล้ 

06.8.4.3 เต้าหู้ก่ึงแข็งอ่ืนๆ  
เต้าหู้ชนิดก่ึงแข็งอ่ืนๆ รวมถึงเต้าหู้ย่าง และเต้าหู้บด ที่อาจจะผสมกับส่วนประกอบหรือเคร่ืองปรุงชนิด

อ่ืนๆ ทั้งน้ีไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 06.8.4.1 และ หมวด 06.8.4.2 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง  
 เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูกเอาความช้ืนออกทั้งหมดโดยผ่านกระบวนการแช่แข็ง 

บ่ม และการทําแห้ง สามารถบริโภคโดยตรง หรือทําให้คืนรูปโดยการแช่นํ้า หรือซอส หรือนําไปทอด หรือตุ๋นในซอส 

06.8.6 ถ่ัวเหลืองหมัก  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองที่ผ่านการน่ึงและหมักด้วยหัวเช้ือต้ังต้นจากเช้ือราหรือแบคทีเรีย ผลิตภัณฑ์มี

ลักษณะนุ่ม มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ เช่น เต้าซี่ หรือเต้าเจ้ียว (จีน), นัตโตะ (ญี่ปุ่น) และเทมเป้ (อินโดนีเซีย) 
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06.8.7 เต้าหู้หมัก  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเน้ือสัมผัสอ่อนนุ่ม มีกลิ่นเฉพาะ อาจ

มีสีแดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว ตัวอย่างเช่น เต้าหู้ย้ี 

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่มีโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ จากถ่ัวเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็นองค์ประกอบหลัก ตัวอย่างเช่น โปรตีนเกษตร 

โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น และโปรตีนจากถั่วเหลืองสกัด (Isolated soybean protein) เป็นต้น 
  
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ  

 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งที่ได้จากธัญชาติซึ่งมีส่วนประกอบของกลูเตน (Gluten) เช่น 
แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวบาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ แล้วนํามาผ่านกระบวนการให้ความร้อน เช่น อบ หรือ ทอด โดย
ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้ ได้แก่ ขนมปัง ขนมอบชนิดไม่หวาน และส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.1 และขนมอบที่
มีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.2 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน และส่วนผสมสําเร็จรูป 
ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ไม่มีรสหวาน รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

07.1.1 ขนมปังและโรล  
 ขนมปังที่ทําให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์และขนมปังที่ทําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู 

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์  
ผลิตภัณฑ์ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน ตัวอย่างเช่น ขนมปังขาว, ขนมปังจากข้าวไรย์, ขนมปัง

จากข้าวสาลีทั้งเมล็ด, ขนมปังฝร่ังเศส, ขนมปังจากมอลต์, ขนมปังโรลแฮมเบอร์เกอร์, ขนมปังโรลจากข้าวสาลีทั้ง
เมล็ด และขนมปังโรลที่มีนมเป็นส่วนผสม เป็นต้น 

07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟู  
ขนมปังที่ทําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต เบกก้ิงโซดา 

07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน  
 แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ ทําจากโด (Dough) ชนิดที่ไม่หวาน 

ตัวอย่างเช่น แครกเกอร์ที่ใช้ผงฟู แครกเกอร์กรอบจากข้าวไรย์ เป็นต้น ไม่รวมแครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการ
เติมกลิ่นรส (เช่น การเติมกลิ่นรสชีส) ซึ่งบริโภคในลักษณะขนมขบเค้ียว ตามหมวด 15.1 

07.1.3 ขนมอบชนิดไม่หวานอ่ืนๆ  
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน ตัวอย่างเช่น ขนมปังจากข้าวโพด (Cornbread) บิสกิตที่ทํามาจาก

การหมักด้วยเวลาสั้นซึ่งข้ึนฟูโดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา เป็นต้น ไม่รวมบิสกิตแบบอังกฤษ เช่น คุกก้ีหรือแครก
เกอร์รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  
  ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ ตัวอย่างเช่น ครูตอง (Croutons), ขนมปังป่น (Bread crumbs), 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําไส้ และโดเตรียมสําเร็จ เช่น โดเตรียมสําเร็จสําหรับทํา
บิสกิต เป็นต้น ไม่รวมส่วนผสมสําเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 
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07.1.5 หม่ันโถ ซาลาเปา ต่ิมซํา  
 ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการนําผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่ทําให้ขึ้นฟูแล้วไป

ผ่านกระบวนการน่ึง ผลิตภัณฑ์อาจมีไส้หรือไม่ก็ได้ ตัวอย่างเช่น หมั่นโถว ซาลาเปาไส้ต่างๆ รวมถึง ต่ิมซํา 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.1.1-07.1.5  
  ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมของเหลว (เช่น นํ้า นม นํ้ามัน เนยสด ไข่) เพ่ือ
นวดเป็นโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5 ตัวอย่างเช่น ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทํา
ขนมปังฝร่ังเศส, ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังแผ่นบาง เป็นต้น ทั้งน้ีไม่รวมส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ตาม
หมวด 07.2.3 

07.2 ขนมอบท่ีมีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสมสําเร็จรูป  
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 และส่วนผสม

สําเร็จรูป (Mixes) ตามหมวด 07.2.3 

07.2.1 เค้ก คุกก้ี และพาย  
  ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวาน ตัวอย่างเช่น เค้กเนยสด ชีสเค้ก เค้กกล้วยหอม ชิฟฟอนเค้ก 
บาร์ทําจากธัญชาติไส้ผลไม้ เค้กปอนด์ ขนมหวานจากสตาร์ช (เช่น นามากาชิ) ขนมไหว้พระจันทร์ เค้กสปันจ์ พาย
ไส้ผลไม้ (เช่น พายไส้แอปเปิล) คุกก้ีข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ด คุกก้ีนํ้าตาล และบิสกิตแบบอังกฤษ (คุกก้ี หรือเครกเกอร์
รสหวาน) ทาร์ต เป็นต้น 

07.2.2 ขนมอบชนิดหวานอ่ืนๆ  
  ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า ตัวอย่างเช่น แพนเค้ก, วาฟเฟิล (waffle), ขนม
ปังสอดไส้ (หวาน/เค็ม), เดนนิช, เพสตรี, เวเฟอร์หรือโคนสําหรับไอศกรีม, มัฟฟ่ิน (muffins), ขนมหวานจากแป้ง 
(flour confectionary) และไตรเฟอร์ (trifles) เป็นต้น 

07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1-07.2.2  
  ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมของเหลว (เช่น นํ้า นม นํ้ามัน เนยสด ไข่) เพ่ือ
นวดเป็นโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2 ตัวอย่างเช่น ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําเค้ก, 
ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานจากแป้ง, ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําแพนเค้ก, ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทํา
พาย, ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําวาฟเฟิล (Waffle) เป็นต้น ยกเว้นโด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสม
สําเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  

 หมายถึง เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากเนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ได้แก่ เน้ือสัตว์
ทั้งตัวหรือตัดแต่งหรือบดที่ยังสด ตามหมวด 08.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 08.2 และ หมวด 08.3 

08.1 เนื้อสัตว์สด  
โดยท่ัวไปทั้งเน้ือสัตว์ เน้ือสัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ที่ยังสด จะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  

แต่ใช้ได้ในกรณีจําเป็น เช่น ให้มีการใช้สีเพ่ือประทับตราหรือทําเคร่ืองหมาย อาจเคลือบผิวหรือคลุกเน้ือสัตว์สดด้วย
ผลไม้แปรสภาพเพ่ือใช้ประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 หรือเคร่ืองเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิ้น 
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08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทั้งตัวหรือตัดแต่ง  
 เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่ง ที่ยังสด ตัวอย่างเช่น ซากหรือ

โครงทั้งตัวของวัวหรือหมู, เน้ือวัวตัดแต่งสําหรับทําสเต็ก, ไก่ทั้งตัว, ช้ินส่วนไก่ตัดแต่ง เช่น ปีกไก่, เลือดสดจากสัตว์
ทุกชนิด, เคร่ืองในสัตว์ทุกชนิด เช่น หัวใจ ไต ผ้าขี้ริ้ว เป็นต้น 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด  
 เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ที่ยังสดและผ่านการบด หรือถอดกระดูก 

ตัวอย่างเช่น เน้ือบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตต้ี (Patties)), ไส้กรอกที่ไม่ได้กระบวนการหมักที่ยังสด, เน้ือหมูบด, 
ช้ินส่วนของหมูที่ผ่านการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง เป็นต้น 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและผ่านกรรมวิธี  
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธี

ต่างๆ เช่น การหมัก (Curing) ทั้งท่ีไม่ใช้ความร้อน ตามหมวด 08.2.1 และใช้ความร้อน ตามหมวด 08.3.2 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่ง แปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ินหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยผ่าน

กระบวนการต่างๆ เช่น การหมัก (Curing) การหมักเกลือ (Salting) การทําแห้ง (Drying) การหมักดอง (Pickling) 
เพ่ือช่วยถนอมหรือยืดอายุการเก็บรักษา โดยยังไม่ผ่านความร้อน 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง ที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน  
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ินหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการ

หมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพ้ืนผิวของช้ินเนื้อ หรือหมักแบบเปียกโดย
การแช่ช้ินเน้ือในนํ้าเกลือ หรือฉีดนํ้าเกลือ เข้าไปในช้ินเน้ือ อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน 
ตัวอย่างเช่น เบคอน, เน้ือหมักซอส (Marinated beef), อาหารพ้ืนเมืองทางเอเชียตะวันออก เช่น เน้ือหมักเต้าเจ้ียว 
เน้ือหมักซอสถั่วเหลือง เป็นต้น 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง ที่ผ่านการทําแห้ง  
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ินหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดย อาจ

ผ่านการหมัก (Curing) หรือหมักเกลือ (Salting) ตามหมวด 08.2.1.1 แล้วทําให้แห้ง หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่าน
การหมัก การทําให้แห้งอาจใช้การตากแห้ง การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน ตัวอย่างเช่น หมูเค็มตากแห้ง, เน้ือแห้ง, 
ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแห้ง), เน้ือสันยัดไส้ตากแห้ง และแฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) เป็นต้น 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง ที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน  
  ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ิน หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการ

หมักด้วยเกลือและจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติค ตัวอย่างเช่น แหนมซี่โครงหมู, แหนมเอ็นไก่ เป็นต้น 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ิน หรือตัดแต่งและทําให้สุกโดยใช้ความ

ร้อน (ทั้งที่หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง ตัวอย่างเช่น 
แฮม (สุก), เน้ือไก่กระป๋อง, เน้ือต้มซีอ้ิว (ทซึคุดัง) เป็นต้น 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง แช่เยือกแข็ง 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ิน หรือตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่ผ่านการ

แช่เยือกแข็ง ตัวอย่างเช่น ไก่ทั้งตัวหรือช้ินส่วนไก่แช่เยือกแข็ง, เน้ือสเต็กแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 
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08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี  
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดหรือถอดกระดูก และผ่าน

กรรมวิธีต่างๆ เช่น การหมัก (Curing) การหมักเกลือ (Salting) การทําแห้ง การหมักดอง (Pickling) ทั้งที่ไม่ผ่าน
ความร้อน ตามหมวด 08.3.1 และผ่านความร้อน ตามหมวด 08.3.2 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ไม่ผ่านความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดหรือถอดกระดูก และผ่าน

กรรมวิธีต่างๆ โดยไม่ผ่านความร้อน เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การหมัก (Curing) การหมักเกลือ (Salting) 
การทําแห้ง การหมักดอง (Pickling) 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน  
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดหรือถอดกระดูกและผ่าน

การหมัก (Curing) หรือการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ (Salting) มีทั้งการหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือ
บริเวณพ้ืนผิวของช้ินเน้ือ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่เน้ือสัตว์ในนํ้าเกลือ หรือฉีดนํ้าเกลือเข้าไปในชิ้นเน้ือ 
การหมักอาจมีใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน ตัวอย่างเช่น ไส้กรอกชนิดต่างๆ เช่น ซาลามิ (Salami),   
โทชิโน (Tocino) (ไส้กรอกสด), เป็ปโปโลนี (Pepperoni) และไส้กรอกรมควัน เป็นต้น 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้แล้วและทําแห้ง โดยไม่ใช้ความร้อน  
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดหรือถอดกระดูกอาจผ่าน

การหมัก (Curing) หรือหมักเกลือ (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้วทําให้แห้ง หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการ
หมัก การทําให้แห้งอาจใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน ตัวอย่างเช่น กุนเชียง, เน้ือแผ่น (Beef jerky), และ    ไส้
กรอกโซบราซาดา เป็นต้น 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมักดอง โดยไม่ใช้ความร้อน  
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา บด หรือถอดกระดูก ที่ผ่านกระบวนการ

หมัก (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ เช่น แหนม ไส้กรอกอีสาน หม่ํา เป็นต้น 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา บดและทําให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่

หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ ตัวอย่างเช่น หมูยอ, ลูกช้ิน, ไส้กรอกเวียนนา 
ตับห่านบด, เน้ือบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตต้ี (Patties)), คอนบีฟกระป๋อง, เน้ือบดต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง), ไส้
กรอกชนิดต่างๆ ปาเต้ (Pate) รวมถึงผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปรุงสุกที่ผ่านการปรุงแต่งและทําให้แห้ง เช่น หมูหรือเน้ือ
สวรรค์ หมูหยอง หมูหรือเน้ือทุบ เป็นต้น 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง  
  ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา บดหรือถอดกระดูก ทั้งที่ทําให้สุกทั้งหมดหรือ
สุกบางส่วน ที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง ตัวอย่างเช่น เน้ือบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตต้ี (Patties)) แช่เยือกแข็ง, 
เน้ือไก่บดชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปังแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 

08.4 ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอก  
ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เช่น ไส้เทียมที่ทําจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์เกรด

อาหาร หรือไส้จากธรรมชาติ เช่น ไส้หมู หรือไส้แกะ เป็นต้น 
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09.0 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา  

หมายถึง สัตว์นํ้าสด ตามหมวด 09.1 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าแปรรูป ตามหมวด 09.2-09.4 โดยเป็นสัตว์
นํ้าที่มีกระดูกสันหลัง เช่น ปลา วาฬ และเป็นสัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่น ปลิงทะเล 
รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์นํ้าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และ
สัตว์นํ้าสัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าอาจ
เคลือบผิวหรือคลุกด้วยเคร่ืองเทศก่อนจําหน่ายต่อผู้บริโภค 

09.1 สัตว์น้ําสด 
สัตว์นํ้าสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์นํ้าชนิดอ่ืนที่ไม่ผ่านการเตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเว้นการแช่เย็น เก็บ

ในนํ้าแข็ง หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่นํ้า หรือแหล่งนํ้าอ่ืนๆ เพ่ือรักษาความสดและ
ป้องกันการเน่าเสีย 

09.1.1 ปลาสด  
 เน้ือปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอย่างเช่น เน้ือวาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน ปลาเทราต์ เป็นต้น 

09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอ่ืน ที่ไม่ใช่ปลา  
 ได้แก่ สัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น 

หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์นํ้าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์นํ้าสัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูก
สันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ยังสด 

09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําท่ีผ่านกรรมวิธี  
สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การรมควัน (Smoked), 

การทําแห้ง (Dried), การหมักดอง (Fermented), การหมักเกลือ (Salted) และการแช่แข็งซึ่งอาจต้องนําไปปรุง
สุกก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงสุกพร้อมบริโภค 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง  
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า ที่ยังสด รวมถึงที่ผ่านการปรุงสุกบางส่วน แล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง

หรือการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-freezing) เพ่ือนําไปใช้สําหรับการแปรรูปต่อไป ตัวอย่างเช่น ช้ินปลาแช่
เยือกแข็ง ปูแช่เยือกแข็ง กุ้งแช่เยือกแข็ง ไข่ปลาแช่เยือกแข็ง ซูริมิแช่เยือกแข็ง และเน้ือวาฬแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง แช่เยือกแข็ง  
  สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่นํามาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังป่น โดยยังไม่ผ่านการปรุงสุกหรือผ่านการปรุง
สุกบางส่วน แล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง ตัวอย่างเช่น กุ้งชุบแป้งแช่เยือกแข็ง เน้ือปลาชุบแป้งแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ยังไม่ผ่านการปรุงสุก บดละเอียดแล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง 

09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด  
  สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ปรุงสุกหรือทอดพร้อมบริโภค 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก  
ปลาและผลิตภัณฑ์ปลาอาจเป็นทั้งตัว ช้ินส่วน หรือบด ที่ผ่านการน่ึง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอ่ืนๆ 

ยกเว้นการทอด (ตามหมวด 09.2.4.3) ตัวอย่างเช่น ไส้กรอกปลา, ลูกช้ินปลา ปลาน่ึงหรือต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) ไข่ปลาสุก 
และผลิตภัณฑ์จากเน้ือปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก (คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ 
(kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa)) เปน็ต้น ยกเว้นผลิตภัณฑ์เน้ือปลาบดแบบเอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 
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09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ปรุงสุก  
สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ สัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน 

หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์นํ้าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบ
สเตอร์ เป็นต้น และสัตว์นํ้าสัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่
ผ่านการน่ึง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอ่ืนๆ ยกเว้นการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง  
สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าพร้อมบริโภคทันที เตรียมจากสัตว์นํ้าทั้งตัว หรือตัดเป็นช้ินส่วนอาจชุบ

แป้ง ไข่ หรือขนมปังป่นหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปทอด อบ ป้ิง หรือย่าง อาจเติมซอสหรือนํ้ามัน แล้วนําไปบรรจุใน
ภาชนะหรือผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ตัวอย่างเช่น ซูริมิทอด ปูน่ิมทอด เป็นต้น 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง หมักดอง หมักเกลือ  
  สัตว์นํ้ารมควัน (Smoking) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าแช่เยือกแข็งไปทําให้แห้งโดยตรง
หรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปรมควัน โดยอาจใช้ขี้เลื่อยเป็นเช้ือเพลิง 
ตัวอย่างเช่น ปลาแม็คเคอเรลรมควัน ปลาแซลมอนรมควัน เป็นต้น 

 สัตว์นํ้าแห้ง (Drying) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าไปตากแห้งโดยใช้แสงอาทิตย์หรือทําให้
แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้งโดยใช้ตู้อบ ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ ตัวอย่างเช่น 
ปลาเค็มต่างๆ เช่น ปลาคอดเค็ม ปลาโบนิโตะเค็ม เป็นต้น  

 สัตว์นํ้าหมักเกลือ (Salting) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าไปทาเกลือหรือแช่ในนํ้าเกลือ ซึ่ง
กระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการหมัก (Pickled) และการหมักด้วยเคร่ืองปรุงรส (Marinated) ตามหมวด 09.3 
ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลาแอนโชว่ีหมักเกลือ เป็นต้น 
  สัตว์นํ้าหมัก (Curing) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการหมักเกลือ (Salting) 
แล้วนําไปรมควัน ตัวอย่างเช่น ปลาหมักรมควัน เป็นต้น 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําท่ีผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร  
สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร เช่น การหมักเคร่ืองปรุงรส (Marinating) 

การหมักดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่งผลิตภัณฑ์จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา หมักน้ําส้มสายชูหรือไวน์  
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการหมักหรือแช่ด้วยนํ้าส้มสายชูหรือไวน์ อาจใส่เกลือและ

เคร่ืองเทศหรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้ บรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องซึ่งมีอายุการเก็บรักษาสั้น ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจ
นําไปแช่ในวุ้น (Jelly) ได้จากการนําสัตว์นํ้าไปปรุงให้สุกหรือน่ึงเพ่ือทําให้เน้ือนุ่ม จากน้ันเติมนํ้าส้มสายชูหรือไวน์ 
เกลือ และวัตถุกันเสีย และทําให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly) 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําดองในน้ําเกลือ  
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการดองในนํ้าเกลือและน้ําส้มสายชู หรือแอลกอฮอล์ เช่น ไวน์ 

พบมากในแถบเอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลาดองด้วยโคจิ, ปลาดองด้วยมิโซะ, ปลาดองซีอ๊ิวหรือซอสถั่วเหลือง, 
ปลาดองนํ้าส้มสายชู, เน้ือวาฬดอง, ปลาแฮริ่งดอง เป็นต้น 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอ่ืนๆ  
 ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการล้าง หมักเกลือ และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วนํามาบรรจุใน

ภาชนะแก้วหรือภาชนะที่เหมาะสม เช่น คาร์เวียร์ (ไข่ปลาสายพันธ์ุสเตอร์เจียน (Sturgeon species) เช่น ปลา
เบลลูกา (Beluga) เป็นต้น) และไข่จากปลาชนิดอ่ืนๆ ทั้งปลาทะเลและปลานํ้าจืด (เช่น ปลาคอด, ปลาแฮริ่ง เป็นต้น) 
อาจเติมเกลือ เครื่องเทศ สีผสมอาหารหรือใช้วัตถุกันเสีย ตัวอย่างเช่น ไข่ปลาแซลมอนเค็ม, ไข่ปลาแซลมอนเค็ม
แปรรูป, ไข่ปลาคอด, ไข่ปลาคอดเค็ม เป็นต้น ไม่รวมถึงผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผ่านกรรมวิธีถนอมอาหาร (เช่น การ
พาสเจอร์ไรซ์) ตามหมวด 09.4 หรือผ่านการแช่แข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 09.2.4.1 หรือผ่าน
การรมควัน ทําแห้ง หมักดอง ทําเค็ม ตามหมวด 09.2.5 และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 
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09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
09.3.1-09.3.3   

 ผลิตภัณฑ์หมวดน้ีเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 
09.3.1-09.3.3 มักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลาสดที่บดหรือกากที่เหลือจากการทํา
นํ้าปลาผสมกับแป้งสาลี รํา ข้าวหรือถั่วเหลือง เป็นต้น ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมัก เช่น กะปิจากกุ้ง เป็นต้น 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําท่ีผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  
สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ยืดอายุการเก็บรักษาโดยอาจบรรจุในนํ้ามันหรือซอส โดยบรรจุในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซ์หรือแคนน่ิง ตัวอย่างเช่น ปลาซาดีนบรรจุกระป๋อง, ปูบรรจุกระป๋อง 
ไข่ปลาบรรจุกระป๋อง เป็นต้น ไม่รวมสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า ปรุงสุกหรือทอด ตามหมวด 09.2.4 

10.0 ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่  

หมายถึง ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ ได้แก่ ไข่สดทั้งฟอง ตามหมวด 10.1 ผลิตภัณฑ์จากไข่ ตามหมวด 10.2 
และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ตามหมวด 10.3 และ หมวด 10.4 

10.1 ไข่สดทั้งฟอง  
โดยทั่วไปจะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารในไข่สดทั้งฟอง แต่อาจมีการใช้สีเพ่ือการตกแต่ง, ย้อม หรือ

ประทับตราหรือเคร่ืองหมายหรือ สัญลักษณ์บนเปลือกไข่เท่าน้ัน 

10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข่  
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสูตรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร มีทั้งชนิดที่มีไข่แดงและไข่ขาวรวมกัน หรือมีเฉพาะ

ไข่ขาวหรือเฉพาะไข่แดง ซึ่งจะนําไปผ่านกระบวนการต่างๆ เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ไข่อ่ืนๆ ตัวอย่างเช่น ไข่แดงเหลว,   
ไข่แดงผง, ไข่ขาวเหลว, ไข่ขาวผง, ไข่แช่เยือกแข็ง เป็นต้น 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว  
 ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง นํามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และใช้สารเคมี
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง  
  ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดงนํามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์แล้วนํามาแช่เยือกแข็ง 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรือแห้ง  
  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแยกนํ้าตาลออกจากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วนํามาผ่านกระบวนการ
พาสเจอร์ไรซ์และทําให้แห้ง 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  

 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ไข่เค็ม, ไข่เย่ียวม้า, รวมถึงไข่ที่ผ่าน
กรรมวิธีแคนนิ่ง เป็นต้น 

10.4 ขนมหวานท่ีมีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก  
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลักในลักษณะที่พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป 

ตัวอย่างเช่น คัสตาร์ด (Custard), ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําคัสตาร์ด, ไส้คัสตาร์ดสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ, 
ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา เป็นต้น 
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11.0 สารให้ความหวาน และน้ําผึ้ง  

หมายถึง นํ้าตาลชนิดต่างๆ ตามหมวด 11.1, 11.2, 11.3, 11.4 และ 11.6 และน้ําผึ้ง ตามหมวด 11.5 

11.1 น้ําตาลทรายฟอกสีและน้ําตาลทรายดิบ  
  สารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ตัวอย่างเช่น ซูโครสที่ทําให้บริสุทธ์ิบางส่วนหรือทั้งหมด (ได้จาก

หัวบีทและอ้อย), กลูโคส (ได้จากแป้ง), ฟรุกโตส เป็นต้น ตามหมวด 11.1.1- 11.1.5 

11.1.1 น้ําตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต และฟรุกโตส  
  นํ้าตาลทรายขาว คือ นํ้าตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิ โดยมีค่าโพลาไรซ์เซช่ันไม่
น้อยกว่า 99.7 สเกลของน้ําตาลสากล  

 เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ นํ้าตาลดี-กลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและทําให้
บริสุทธ์ิโดยปราศจากผลึกของนํ้า  

 เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ นํ้าตาลดี-กลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและ
ทําให้บริสุทธ์ิ โดยมีผลึกของนํ้า 1 โมเลกุล  

 ฟรุกโตส (Fructose) คือ นํ้าตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิ 
11.1.2 น้ําตาลทรายผงและเด็กซ์โตรสผง  
  นํ้าตาลทรายผงหรือนํ้าตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar) คือ นํ้าตาลทรายขาวที่ทําให้เป็นผง อาจเติมสาร
ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้  

เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) คือ เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) 
หรือเด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ทําให้เป็นผง หรือนําทั้งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสาร
ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 

11.1.3 น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และ
น้ําตาลอ้อย  
  นํ้าตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ นํ้าตาลทรายสีขาวที่ยังมีความช้ืนซึ่งถูกทําให้บริสุทธ์ิ 

 นํ้าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ นํ้าตาลทรายสีนํ้าตาลอ่อนจนถึงสีนํ้าตาลเข้มที่
ยังช้ืนซึ่งยังไม่ถูกทําให้บริสุทธ์ิ 

 กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของแซคคาไรด์ (Saccharides) ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการซึ่งได้จากการย่อยสลายแป้ง (Starch) หรือนํ้าตาลอินนูลิน (Inulin) ซึ่งถูกทําให้บริสุทธ์ิ 

 กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคสไซรัปที่ถูกนํามาระเหยนํ้าออกบางส่วน 
 นํ้าตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ นํ้าตาลซูโครสที่ผ่านการตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิบางส่วนจาก

นํ้าอ้อยที่ทําให้บริสุทธ์ิบางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธ์ิอีกครั้ง 
11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง ที่ใช้ในการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่น ตามหมวด 05.2  

กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําให้เป็นผงหรือแห้งที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตลูกกวาดและ
ขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2 เช่น ลูกกวาดชนิดแข็งหรือลูกกวาดชนิดนุ่ม 

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปที่ใช้ในการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่น ตามหมวด 05.2  
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืนตามหมวด 

05.2 เช่น ลูกกวาดชนิดแข็งหรือลูกกวาดชนิดนุ่ม 
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11.1.4 แลกโตส  
 แลกโตส (Lactose) คือ นํ้าตาลที่เป็นองค์ประกอบตามธรรมชาติของนมโดยทั่วไปได้จากเวย์ ที่นํามาผ่าน

การตกผลึก อาจเป็นชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากนํ้า) หรือเป็นชนิดที่มีนํ้า 1 โมเลกุล หรือทั้งสองชนิดผสมกัน 

11.1.5 น้ําตาลขาวชนิดผลึก  
 นํ้าตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) คือ นํ้าตาลที่ได้จากการตกผลึกซูโครส 

(Sucrose) และทําให้บริสุทธ์ิโดยมีค่าโพลาไรส์เซช่ันไม่ตํ่ากว่า 99.5 สเกลของน้ําตาลสากล 

11.2 น้ําตาลทรายแดง  
  นํ้าตาลทรายแดงมีสีออกน้ําตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ดนํ้าตาลหยาบ ไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 11.1.3 

11.3 น้ําเชื่อมและไซรัป  
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการทํานํ้าตาลให้บริสุทธ์ิ ได้แก่ นํ้าเช่ือมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้ผ่านกระบวนการตก

ผลึกหรือทรีเคิล (Treacle) และกากนํ้าตาลหรือโมลาส (Molasses)    
น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตสซึ่งได้จากกระบวนการ

ไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) นํ้าตาลซูโครส 
ไซรัปจากข้าวโพด (Corn syrup), ไซรัปจากข้าวโพดที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose corn syrup), 

ไซรัปจากนํ้าตาลอินนูลินที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose inulin syrup) และ นํ้าตาลจากข้าวโพด (Corn 
sugar) และผลผลิตจากกระบวนการผลิตนํ้าตาลทุกชนิด ไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 11.1.3 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอ่ืนที่ใช้ราดหรือแต่งหน้าขนม  
ตัวอย่างเช่น นํ้าเช่ือมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน เช่น นํ้าเช่ือมเมเปิ้ล (Maple syrup), นํ้าตาลไซโลส (Xylose), 

นํ้าเช่ือมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม (เช่น นํ้าเช่ือมคาราเมล นํ้าเช่ือมแต่งกลิ่นรส เป็นต้น) รวมถึงนํ้าตาลที่ใช้โรย
หรือแต่งหน้าหน้าขนม เช่น ผลึกนํ้าตาลแต่งสีต่างๆ สําหรับแต่งหน้าคุ้กก้ี 

11.5 น้ําผึ้ง  
  นํ้าผึ้ง หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานที่ผึ้งผลิตข้ึน จากการเก็บสะสมนํ้าหวานจากดอกไม้

หรือพืชรวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นนํ้าผึ้งในรังผึ้ง ตัวอย่างเช่น นํ้าผึ้งจากดอกไม้ป่าหรือ
ดอกไม้ต่างๆ เช่น ดอกลิ้นจ่ี ดอกลําไย ดอกทานตะวัน เป็นต้น 

11.6 วัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่ให้รสหวานจัด ตัวอย่างเช่น อะซีซัลเฟมโพแทสเซียม 

(Acesulfame potassium) หรือนํ้าตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) เช่น ซอร์บิทอล (Sorbitol) โดยอาจผสมกับวัตถุ
เจือปนอาหารอ่ืนหรือสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอ่ืน เช่น คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว 
ใช้สําหรับเติมในอาหารเพ่ือให้ความหวานแทนนํ้าตาล 

12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัด และผลิตภัณฑ์จากโปรตีน  

หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งเพ่ือเพ่ิมกลิ่นและรสให้กับอาหาร ได้แก่ เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ ตาม
หมวด 12.1 สมุนไพร  เคร่ืองเทศ และเครื่องปรุงรส ตามหมวด 12.2  นํ้าส้มสายชู ตามหมวด 12.3 มัสตาร์ด ตาม
หมวด 12.4 ซุปตามหมวด 12.5 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ตามหมวด 12.6 สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซน
วิช ตามหมวด 12.7  ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ตามหมวด 12.8 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง ตามหมวด 
12.9 ผลิตภัณฑ์โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง ตามหมวด 12.10 

12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ  
  เกลือ ตามหมวด12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตามหมวด 12.1.2 ทุกชนิดที่ใช้เป็นเคร่ืองปรุงรส 
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12.1.1 เกลือ  
 เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงชนิดที่มีการเติมไอโอดีน หรือเติมฟลูออไรด์และ

ไอโอดีน หรือแร่ธาตุชนิดอ่ืนๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ  
 สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเคร่ืองปรุงรสเพ่ือลดปริมาณโซเดียม เช่น เกลือโปแตสเซียมคลอไรด์ 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส  
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพ่ือเพ่ิมรสชาติให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1-12.2.2 ตัวอย่างเช่น 

เคร่ืองปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 

12.2.1 สมุนไพรและเคร่ืองเทศ  
 สมุนไพรและเคร่ืองเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช อาจจะทําให้แห้งแล้วบดหรือไม่ก็ได้ ตัวอย่างเช่น กะเพรา 

โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และผงกระหรี่ เป็นต้น เคร่ืองเทศอาจได้จากการนําเคร่ืองเทศหลายชนิด
มาผสมกัน อาจอยู่ในรูปผงหรือกึ่งแข็งก่ึงเหลว ตัวอย่างเช่น นํ้าพริกแกงได้จากเคร่ืองเทศแห้ง ผสมกันเพ่ือใช้สําหรับ
ปรุงและเพ่ิมรสชาติให้อาหาร ได้แก่ นํ้าพริกแกงชนิดต่างๆ เช่น นํ้าพริกแกงเผ็ด นํ้าพริกแกงเขียวหวาน นํ้าพริกแกง
เหลือง นํ้าพริกแกงส้ม หรือเคร่ืองเทศแห้งผสมสําหรับคลุกเน้ือสัตว์หรือปลา เป็นต้น 

12.2.2 เครื่องปรุงรส  
 เครื่องปรุงรส (Seasoning และ condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร ตัวอย่างเช่น ผง

หมักเน้ือ ผงที่ใช้สําหรับโรยข้าวหรืออาหาร (ที่มีส่วนผสมของสาหร่ายทะเล งา และเครื่องเทศอ่ืนๆ) หรือเกลือผสม
หอมใหญ่ หรือเกลือผสมกระเทียม นํ้าพริกสําหรับคลุกข้าว เคร่ืองปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป นํ้ามันพริกเผา
และนํ้ามันหอมเจียว ไม่รวมถึงผลิตภัณฑ์ประเภทซอส (เช่น ซอสมะเขือเทศ มายองเนส มัสตาร์ด) หรือเครื่องเคียง
จําพวกผักดองประเภทต่างๆ 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก  
นํ้าส้มสายชูหมักได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่งต่างๆ (เช่น ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) ตัวอย่างเช่น นํ้าส้ม

จากแอปเป้ิล (Cider vinegar), นํ้าส้มจากไวน์, นํ้าส้มจากมอลต์หรือสุรากลั่น, นํ้าส้มจากอ้อย (spirit vinegar), 
นํ้าส้มจากธัญชาติ, นํ้าส้มจากลูกเกดหรือผลไม้ เป็นต้น รวมถึงนํ้าส้มสายชูหมักที่นํามาผ่านกระบวนการกลั่น 

12.4 มัสตาร์ด  
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) โดยทั่วไปเป็นเมล็ดที่เอาไขมันออกไปแล้วผสมกับนํ้า 

นํ้าส้มสายชู เกลือ นํ้ามัน และเคร่ืองเทศอ่ืนๆ 

12.5 ซุป  
ผลิตภัณฑ์ซุป (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พร้อมบริโภค อาจมีนํ้าหรือนมเป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งน้ี

รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค  
 ผลิตภัณฑ์ซุปและซุปใสที่มีนํ้าหรือนมเป็นส่วนประกอบหลัก เตรียมได้จากน้ําต้มผัก เน้ือสัตว์ หรือปลา 

อาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ (เช่น ผัก, เน้ือ, เส้นก๋วยเต๋ียว) หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่งและการ
แช่เยือกแข็ง ตัวอย่างเช่น ซุปเน้ือ (บูล'เยิน (bouillon)), ซุปเน้ือนํ้าใส (คอนซอมแม่ (consommés)), ซุปใส,    
ซุปข้น และซุปครีม เป็นต้น 
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12.5.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซุป 
 ผลิตภัณฑ์ซุปสําเร็จรูปเข้มข้น นํามารับประทานโดยการคืนรูปหรือผสมด้วยนํ้าหรือนมเพ่ือให้ได้ซุปพร้อม

บริโภค อาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ (เช่น ผัก, เน้ือ, เส้นก๋วยเต๋ียว เป็นต้น) หรือไม่ก็ได้ มีทั้งในรูปแบบข้น ผง หรือ 
ก้อน ตัวอย่างเช่น ซุปก่ึงสําเร็จรูป  

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  
ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น นํ้าเกรว่ี หรือนํ้าสลัด รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) 

ที่จะต้องคืนรูปก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอิมัลช่ัน ตามหมวด 12.6.1 ซอสท่ีไม่เป็นอิมัลช่ัน ตามหมวด 12.6.2 
ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี ตามหมวด 12.6.3 และซอสใส ตามหมวด 12.6.4 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน  
 ผลิตภัณฑ์ซอส นํ้าเกรว่ี (Gravies) นํ้าสลัดที่เป็นอิมัลชัน และเครื่องจ้ิม ประเภทนํ้ามันหรือไขมันในนํ้า 

ตัวอย่างเช่น นํ้าสลัดชนิดต่างๆ, ผลิตภัณฑ์ที่ใช้สําหรับป้ายหรือทาแซนวิช เช่น มายองเนส, นํ้าสลัดครีม, ซอสท่ีมี
นํ้ามันหรือไขมันเป็นส่วนผสม และ เครื่องจิ้มสําหรับขนมขบเคี้ยว เป็นต้น 

12.6.2 ซอสท่ีไม่เป็นอิมัลชัน  
  ผลิตภัณฑ์ซอส นํ้าเกรว่ี (Gravies) และน้ําสลัด ที่มีส่วนผสมของ นํ้า หรือ กะทิ หรือ นม ก็ได้ ตัวอย่างเช่น 
ซอสมะเขือเทศ, ซอสพริก, ซอสบาร์บิคิว, นํ้าจ้ิมต่างๆ (เช่น นํ้าจ้ิมไก่ นํ้าจ้ิมอาหารทะเล), ชีสซอส (Cheese sauce), 
ครีมซอส (Cream sauce) ซึ่งเป็นซอสที่ทําจากนม หรือครีมผสมกับแป้ง และเนยหรือนํ้ามันเล็กน้อย อาจใส่สมุนไพร
เพ่ือปรุงแต่งกลิ่นรส เป็นต้น 

12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี  
 ซอสและเกรว่ี (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง เพ่ือนํามาผสมกับนม นํ้า นํ้ามัน หรือของเหลว

อ่ืนๆ เพ่ือเตรียมเป็นซอสหรือนํ้าเกรว่ี ตัวอย่างเช่น ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําชีสซอส, ส่วนผสมสําเร็จรูป
สําหรับใช้ทํานํ้าสลัด เป็นต้น 

12.6.4 ซอสใส  
  ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ซึ่งมีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลัก สําหรับใช้ปรุงรสหรือเป็น
ส่วนประกอบของอาหาร ตัวอย่างเช่น นํ้าปลา ซอสหอยนางรม เป็นต้น 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช  
สลัด ตัวอย่างเช่น สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝรั่ง เป็นต้น รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิชที่มีนมเป็น

ส่วนประกอบหลัก และน้ําสลัดสําหรับสลัดกะหล่ําปี (โคลสลอว์ (Coleslaw)) ไม่รวมผลิตภัณฑ์สําหรับใช้ทาหรือป้าย
ขนมที่มีนัทหรือโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 04.2.2.5 และตามหมวด 05.1.3  

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  
ยีสต์และผลิตภัณฑ์ที่ทําให้ขึ้นฟูที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ประเภทขนมอบ รวมถึงโคจิ (ได้จากการหมัก

ข้าวเจ้าหรือข้าวสาลีกับ เช้ือ A. oryzae) ที่ใช้ในการผลิตเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง  

  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองและส่วนประกอบอ่ืนๆ ซึ่งนําไปใช้เป็นเครื่องปรุงรส ตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์ถั่ว
เหลืองหมัก, ซอสถ่ัวเหลือง เป็นต้น 

12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถ่ัวเหลืองหมัก  
  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากหมักถั่วเหลืองกับเกลือ นํ้า และส่วนประกอบอ่ืนๆ ตัวอย่างเช่น มิโซะ (ญี่ปุ่น) ซึ่งใช้
สําหรับเตรียมซุป นํ้าสลัด หรือเคร่ืองปรุงรส เป็นต้น 
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12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลือง  
  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการหมักถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอ่ืน เช่น การใช้กรด
ย่อยถั่วเหลือง เป็นต้น 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองท่ีผ่านการหมัก  
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่วเหลือง ธัญชาติ เกลือ และน้ํา ตัวอย่างเช่น ซีอ๊ิว 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองท่ีไม่ผ่านการหมัก  
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลืองด้วยกรด (เช่น กรดไฮโดรคลอริก) แล้ว

ทําให้เป็นกลางด้วยด่าง (เช่น โซเดียมคาร์บอเนต) แล้วกรอง ตัวอย่างเช่น ซอสปรุงรส เป็นต้น 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองประเภทอ่ืนๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ ตาม
หมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2  

 ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก 
และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก อาจเติมนํ้าตาลหรือไม่ก็ได้ 
หรือผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้หรือไม่ก็ได้ ตัวอย่างเช่น ซีอ๊ิวดํา ซีอ๊ิวหวาน เป็นต้น 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถ่ัวเหลือง  
 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง เช่น โปรตีนจากนม, โปรตีนจากธัญชาติ และโปรตีน
จากพืชอ่ืน สําหรับใช้ทดแทนเน้ือ ปลา หรือนม ตัวอย่างเช่น โปรตีนเกษตร, ฟุ (fu) (ส่วนผสมของกลูเทน (โปรตีน
จากพืช)), ผลิตภัณฑ์โปรตีนใช้ทดแทนเน้ือและปลา เป็นต้น 

13.0 อาหารท่ีมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ  

หมายถึง อาหารที่มีจุดประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ หมายถึง อาหารที่ผลิตข้ึนโดยมีกรรมวิธีหรือสูตร
หรือส่วนประกอบเฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษอันเน่ืองมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือสรีรวิทยา หรือ
ความเจ็บป่วย หรือความผิดปกติของร่างกาย โดยส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่
ใช้โดยปกติ สําหรับกลุ่มบุคคลที่มีสภาวะหรือความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหารทารก 
อาหารทางการแพทย์ อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก รวมท้ังผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
13.1 ผลิตภัณฑ์สําหรับทารกและเด็กเล็ก  

  ผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก  
  นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน เพ่ือทดแทนนมจากมารดา โดยมี
องค์ประกอบที่เหมาะสมกับทารกและเด็กเล็ก ซึ่งอาจเป็นโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed 
protein) หรือ กรดอะมิโน หรือนมเป็นส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมด่ืมหรือผงซึ่งจะต้องมี
การคืนรูปก่อนบริโภค ไม่รวมผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.3 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
  นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเน่ือง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไป
และเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือ กรดอะมิโน 
หรือนมเป็นส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมด่ืมหรือผงซึ่งจะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค ไม่รวม
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.3 
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13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก  
 อาหารสําหรับทารกท่ีมีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตข้ึนโดยกรรมวิธี หรือสูตร

เฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับ
ทารกที่มีข้อจํากัดหรือมีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับ
ทารกที่มีความต้องการสารอาหารท่ีต้องอยู่ในความดูแลของบุคลากรทางการแพทย์ มีทั้งชนิดที่ดัดแปลงจากอาหาร
ทารกปกติหรือเป็นอาหารอ่ืนที่ใช้ตามความต้องการพิเศษ หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนข้ึนไปและเด็กเล็ก เป็นอาหารท่ีใช้เสริมคุณค่าอาหารและสร้างความคุ้นเคย
ในการบริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารก อาจอยู่ในรูปพร้อมด่ืมหรือผงสําหรับละลายนํ้า นม หรือของเหลวที่
เหมาะสมอื่นก่อนบริโภคก็ได้ ตัวอย่างเช่น อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ทําจาก ธัญพืช ผัก ผลไม้ 
เน้ือสัตว์ บิสกิตสําหรับเด็ก เป็นต้น ไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 

13.3 อาหารทางการแพทย์  
อาหารสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตข้ึนโดยกรรมวิธี หรือสูตรเฉพาะ

เพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับผู้ป่วยที่มี
ข้อจํากัดหรือมีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับผู้ป่วยที่มี
ความต้องการสารอาหารท่ีต้องอยู่ในความดูแลของบุคลากรทางการแพทย์ มีทั้งชนิดที่ดัดแปลงจากอาหารปกติหรือ
เป็นอาหารอ่ืนที่ใช้ตามความต้องการพิเศษ หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง ไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 13.1 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก  
  อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลดน้ําหนัก อาจ

เป็นอาหารท่ีผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนักใช้บริโภคแทนอาหารปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ และหมายความ
รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานตํ่า ตัวอย่างเช่น อาหารท่ีลดนํ้าตาลหรือมีไขมันตํ่า หรือ
ใช้สารทดแทนนํ้าตาล หรือไขมัน เป็นต้น 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ  
  อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งในรูปของเหลวและของแข็ง ใช้สําหรับเพ่ิมหรือเสริมสารอาหารเพ่ือ

ความสมดุลทางด้านโภชนาการแต่ไม่ได้มีจุดมุ่งหมายสําหรับการควบคุมนํ้าหนัก หรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย์ 
ไม่รวมผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6  

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ตัวอย่างเช่น วิตามิน แร่ธาตุ และสารอาหารอ่ืน ในปริมาณที่จัดเป็นอาหาร และมี

การกําหนดปริมาณให้รับประทาน อาจเป็นอยู่ในรูปแบบของแคปซูล หรือเม็ด หรือผง หรือของเหลว  

14.0 เครื่องด่ืม  

หมายถึง เครื่องด่ืม ได้แก่ เครื่องด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์ตามหมวด 14.1 และ เครื่องด่ืมมีแอลกอฮอล์ ตาม
หมวด 14.2 ไม่รวมเคร่ืองด่ืมที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 

14.1 เครื่องด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์  
เครื่องด่ืมที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ นํ้า ตามหมวด 14.1.1 นํ้าผลไม้และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2 นํ้าผลไม้

และน้ําผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3 เคร่ืองด่ืมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 และกาแฟ เครื่องด่ืมแทนกาแฟ 
ชา ชาสมุนไพรและเครื่องด่ืมร้อนจากธัญชาติชนิดต่างๆ ตามหมวด 14.1.5 ทั้งน้ีอาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการ
หมักได้ไม่เกินร้อยละ 0.5 
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14.1.1 น้ํา  
  ได้แก่ นํ้าแร่ธรรมชาติและนํ้าจากแหล่งธรรมชาติ ตามหมวด 14.1.1.1 และน้ําบริโภคและนํ้าโซดา ตาม
หมวด 14.1.1.2 อาจมีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือไม่ก็ได้ 

14.1.1.1 น้ําแร่ธรรมชาติและน้ําจากแหล่งธรรมชาติ  
นํ้าแร่ธรรมชาติและน้ําจากแหล่งธรรมชาติ เป็นนํ้าที่ได้โดยตรงจากแหล่งนํ้าที่เกิดข้ึนเองโดยธรรมชาติ 

และมีแร่ธาตุต่างๆ อยู่ตามคุณสมบัติสําหรับแหล่งนํ้าน้ันๆ การบรรจุจะต้องกระทําภายในบริเวณแหล่งนํ้าธรรมชาติ
แหล่งน้ันๆ เท่าน้ัน โดยคุณลักษณะของน้ําแร่และน้ําจากแหล่งธรรมชาติจะเป็นไปตามเกลือแร่ ธาตุอาหารรอง (trace 
elements) หรือองค์ประกอบอ่ืนๆ ของแหล่งนํ้าน้ันๆ นํ้าแร่ธรรมชาติอาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจากแหล่ง
นํ้าตามธรรมชาติน้ัน หรือเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากแหล่งอ่ืน หรือมีการปรับลดปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ให้น้อยลง หรือเป็นนํ้าที่ไม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ก็ได้  

14.1.1.2 น้ําบริโภคและน้ําโซดา  
นํ้าบริโภคเป็นนํ้าที่มิได้เป็นนํ้าจากแหล่งธรรมชาติ ตามหมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจปรับ

คุณภาพนํ้าโดยการกรอง การฆ่าเช้ือ หรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม อาจมีการเติมแร่ธาตุ หรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น 
นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท นํ้าโซดา นํ้าบริโภคท่ีมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น สปาร์กลิงวอเตอร ์
(Sparkling water) เป็นต้น สําหรับนํ้าที่มีการแต่งกลิ่นรส จัดเป็นเคร่ืองด่ืมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4  

14.1.2 น้ําผลไม้ และน้ําผัก 
 ผลิตภัณฑ์ตามหมวดน้ี ได้แก่ นํ้าผลไม้ ตามหมวด 14.1.2.1 และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2.2 สําหรับ

เคร่ืองด่ืมที่มีส่วนผสมของผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเคร่ืองด่ืมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

14.1.2.1  น้ําผลไม้  
นํ้าผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธีที่

เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่า
ทางโภชนาการของผลไม้ชนิดน้ันไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้ชนิดน้ันๆ ลงไปด้วย 
สามารถแบ่งได้ 3 ลักษณะ ได้แก่ 

1. นํ้าผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น 
2. นํ้าผลไม้ที่ได้จากคืนรูปนํ้าผลไม้เข้มข้นโดยใช้นํ้าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ทั้งน้ีนํ้าผลไม้ที่ได้จากคืนรูปนํ้าผลไม้เข้มข้น
จะต้องมีปริมาณร้อยละโดยนํ้าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และนํ้าผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) กรณีที่ไม่มีค่า Brix level กําหนดไว้เฉพาะในภาคผนวกให้
คํานวณจากปริมาณของแข็งที่อยู่ในนํ้าผลไม้เข้มข้นที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิต  

3.  นํ้าผลไม้ที่ได้จากการใช้นํ้าในกระบวนการสกัดผลไม้ดังต่อไปน้ี (1) ผลไม้ที่ไม่สามารถสกัดนํ้าได้โดย
วิธีทางกายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพเข้มข้นหรือคืนรูปทั้งน้ีผลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแล้วจะต้องมี
ปริมาณร้อยละโดยนํ้าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวก
ของมาตรฐานสินค้าสาขานํ้าผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit Juices and 
Nectars; CODEX STAN 247-2005) 

ตัวอย่างเช่น นํ้าส้ม นํ้าสับปะรด นํ้าผลไม้รวม นํ้ามะพร้าว นํ้ามะม่วง นํ้าแอปเป้ิล นํ้าส้มผสมมะม่วง 
เป็นต้น หรือทําจากผลไม้แห้ง เช่น นํ้าลูกพรุน (ทําจากลูกพรุนแห้ง) นํ้าลําไย (ทําจากลําไยแห้ง) เป็นต้น 
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14.1.2.2  น้ําผัก  
นํ้าผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและ

องค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ชนิดน้ันไว้ อาจ
เป็นนํ้าผักชนิดเดียว หรือสองชนิดข้ึนไป ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้ อาจมีเน้ือผักชนิดน้ันๆ ด้วย โดยอาจเป็น
นํ้าจากผักชนิดเดียว หรือนํ้าผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก่ 

1. นํ้าผักที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น บด 
2. นํ้าผักที่ได้จากคืนรูปนํ้าผักเข้มข้นโดยใช้นํ้าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
ตัวอย่างเช่น นํ้าแครอท  นํ้าแครอทผสมคื่นช่ายฝร่ัง เป็นต้น 

14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น  
นํ้าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงนํ้าออกด้วยวิธีทางกายภาพ ส่งผลทําให้ปริมาณร้อยละโดย

นํ้าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพ่ิมข้ึนอย่างน้อยร้อยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับนํ้า
ผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้จากคืนรูปนํ้าผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญ
ด้านกายภาพและเคมี โดยยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ไว้ได้ อาจทําให้มีสารที่ให้
กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของสารท่ีให้กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทางกายภาพ อาจมีการเติม
เน้ือผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดน้ันๆ ลงไป ทั้งน้ีอาจมีการใช้นํ้าเพ่ือเพ่ิมการกระจายตัวของเน้ือผลไม้ใน
ระหว่างกระบวนการผลิตก่อนขั้นตอนการทําให้เข้มข้น ผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว ของเหลว
เข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์พร้อมด่ืมโดยการเติมน้ําลงไป ตัวอย่างเช่น นํ้าส้มเข้มข้นแช่แข็ง    
นํ้ามะนาวเข้มข้น เป็นต้น 

14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น  
นํ้าผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการนํานํ้าผักมาแยกเอาน้ําออก อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง

ใช้สําหรับทําผลิตภัณฑ์พร้อมด่ืมโดยการเติมนํ้าลงไป ตัวอย่างเช่น นํ้าแครอทเข้มข้น เป็นต้น 

14.1.3 น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้า  
 นํ้าผลไม้และนํ้าผักชนิดเนคต้าได้จากการนําเน้ือผลไม้บด นํ้าผลไม้ นํ้าผลไม้เข้มข้น หรือ นํ้าผัก นํ้าผัก

เข้มข้นมาผสมกับนํ้า นํ้าตาล นํ้าผึ้ง สารให้ความหวานแทนนํ้าตาล ได้แก่ นํ้าผลไม้ชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.1 
นํ้าผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 

14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า  
นํ้าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือส่วนผสมของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่มีการเติม

ส่วนประกอบอ่ืนๆ ได้แก่ นํ้า นํ้าตาล นํ้าผึ้ง น้ําเช่ือม และวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่อนุญาตไว้ตามมาตรฐานท่ัวไป
สําหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของ โคเด็กซ์ ฉบับล่าสุด (General Standard for Food Additives, GSFA) รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่มิได้ผ่านกระบวนการหมักแต่นําวัตถุดิบที่ผ่านการหมักมาเติมนํ้า โดยอาจมีการเติมส่วนประกอบอ่ืนๆ
ข้างต้นด้วยหรือ ไม่ก็ได้ นอกจากน้ีอาจมีการเติมเน้ือผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดน้ันๆ ลงไป โดยอาจเป็นผลไม้ชนิด
เดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ ทั้งน้ีร้อยละโดยปริมาณของนํ้าผลไม้จะต้องไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของ
มาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; 
CODEX STAN 247-2005) ตัวอย่างเช่น นํ้าพีชชนิดเนคต้า นํ้าแพร์ชนิดเนคต้า เป็นต้น 
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14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า  
นํ้าผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือส่วนผสมของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่มีการเติม

ส่วนประกอบอ่ืนๆ ได้แก่ นํ้า นํ้าตาล นํ้าผึ้ง นํ้าเช่ือม และวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาลท่ีอนุญาตไว้ตามมาตรฐาน
ทั่วไปสําหรับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ ฉบับล่าสุด (General Standard for Food Additives, GSFA) 
อาจมีการเติมเน้ือหรือกลิ่นรสของนํ้าผักน้ันๆ โดยอาจเป็นนํ้าจากผักชนิดเดียว หรือนํ้าผักรวม 

14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น  
นํ้าผลไม้ชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงนํ้าออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์สุดท้าย

อาจอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมนํ้าผลไม้ชนิดเนคต้าพร้อมด่ืม โดยการเติมนํ้า
ลงไป เช่น นํ้าลูกแพร์ชนิดเนคต้าเข้มข้น นํ้าพีชชนิดเนคต้าเข้มข้น เป็นต้น 

14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเข้มข้น  
นํ้าผักชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงนํ้าออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจอยู่

ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมนํ้าผลไม้ชนิดเนคต้าพร้อมด่ืม โดยการเติมนํ้าลงไป 

14.1.4 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรส  
 เคร่ืองด่ืมแต่งกลิ่นรส ทั้งท่ีมีและไม่มีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว เข้มข้น หรือผงก็

ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องด่ืมที่มีนํ้าผักหรือนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบ เครื่องด่ืมเกลือแร่ เครื่องด่ืมที่มีชาหรือกาแฟ 
เป็นส่วนประกอบ เคร่ืองด่ืมที่ผสมกาเฟอีน เคร่ืองด่ืมสมุนไพร เป็นต้น 

14.1.4.1 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ  
เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เป็นเครื่องด่ืมที่มีการเติมหรืออัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อาจมีการเติม

สารให้ความหวาน เช่น นํ้าตาล หรือ วัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาล หรือวัตถุเจือปนอาหารอ่ืน อาจมีลักษณะใส 
หรือ ขุ่น อาจเติมช้ินอาหาร เช่น เน้ือผลไม้ เช่น เครื่องด่ืมโคลา รูทเบียร์ นํ้าหวานอัดก๊าซกลิ่นรสต่างๆ มีทั้ง อาจ
เป็นชนิดปกติหรือลดพลังงาน เคร่ืองด่ืมที่ผสมกาเฟอีนที่อัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

14.1.4.2 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสท่ีไม่อัดก๊าซ  
เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ เป็นเครื่องด่ืมที่ไม่มีการเติมหรืออัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ผลิตภัณฑ์

เป็นชนิดเหลวอาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้งอาจเติมเน้ือผลไม้ หรือเติมสารให้ความหวาน เช่น นํ้าตาล หรือวัตถุที่
ให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่ให้รสหวานจัด ตัวอย่างเช่น เคร่ืองด่ืมที่มีนํ้าผักหรือนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก (เช่น 
นํ้ามะพร้าว เครื่องด่ืมโสม), นํ้าหวานแต่งกลิ่นรสผลไม้ต่างๆ เช่น มะนาวหรือส้ม, นํ้าผลไม้ประเภทสควอชจากผลไม้
ตระกูลส้ม, เคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม้ที่มีการหมักด้วยเช้ือจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (Lactic acid beverage), เครื่องด่ืมชาหรือ
กาแฟพร้อมด่ืมที่มีการแต่งกลิ่นรสอาจมีการเติมนมหรือผลิตภัณฑ์จากนมในปริมาณไม่มาก (ซึ่งแตกต่างจากชานม 
ตามหมวด 01.1.4 ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก), เคร่ืองด่ืมที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบหลัก (Herbal base 
drink) เช่น ชาแต่งกลิ่นรสผลไม้, เครื่องด่ืมเกลือแร่, เครื่องด่ืมที่ผสมกาเฟอีนที่ไม่อัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เป็นต้น  

14.1.4.3 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสเข้มข้นหรือแห้ง  
เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสที่ใช้สําหรับทําเคร่ืองด่ืม ตามหมวด 14.1.4.1 และ 14.1.4.2 มีทั้งชนิดผง หรือไซรัป 

หรือของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้นแช่แข็ง ใช้สําหรับทําเคร่ืองด่ืมพร้อมด่ืม ตัวอย่างเช่น นํ้าหวานชนิดเข้มข้น
กลิ่นโคล่า นํ้าหวานชนิดเข้มข้นกลิ่นผลไม้ นํ้าหวานรสผลไม้ชนิดแห้งหรือแช่แข็ง ชาปรุงสําเร็จชนิดผง เป็นต้น 
14.1.5 กาแฟ เครื่องด่ืมแทนกาแฟ ชา เครื่องด่ืมสมุนไพร และเครื่องด่ืมจากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

 ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น ตัวอย่างเช่น เคร่ืองด่ืม
สมุนไพร ชา กาแฟ รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ซึ่งมีการรับประทานในขณะที่ยังร้อน เช่น ชา
ผงสําเร็จรูป (Instant tea), กาแฟผงสําเร็จรูป (Instant coffee), ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทํากาแฟคาปูชิโนร้อน 
รวมถึงเมล็ดกาแฟคั่วสําหรับการผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟ ไม่รวมเครื่องด่ืมโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตาม
หมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง ตามหมวด 05.1.1 
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14.2 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
เคร่ืองด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ที่สกัดแอลกอฮอล์ออก และเครื่องด่ืมที่มีแรงแอลกอฮอล์ตํ่า 

14.2.1 เบียร์และเครื่องด่ืมมอลต์  
 เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมัก (Brewed) ด้วยเมล็ดข้าวบาร์เลย์ที่งอก (มอลต์) ฮอพ (hops) 

ยีสต์ และน้ํา ตัวอย่างเช่น เบียร์ชนิดต่างๆ เช่น ลาเกอร์เบียร์ (lager beer) ไวส์เบียร์ (weiss beer) เอล (ale) 
พิลสเนอร์ (pilsner) บราวน์เบียร์ (brown beer) สเตาท์เบียร์ (stout) อาวบรุนน์เบียร์ (oud bruin beer) เบียร์
ที่มีพลังงานตํ่า (light beer) เคร่ืองด่ืมมอลต์ (malt liquor) พอร์ตเตอร์ (porter) ไวน์จากข้าวบาเลย์ เป็นต้น 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี่  
  ไซเดอร์ (Cider) เป็นไวน์ผลไม้ที่ได้จากแอปเป้ิล  
เพอร์รี่ (Perry) เป็นไวน์ผลไม้ที่ได้จากลูกแพร์  
รวมถึงไซเดอร์และเพอร์รี่ ชนิดที่มีก๊าซ เช่น ไซเดอร์บูเชต์ (Cider bouche) 

14.2.3 ไวน์องุ่น  
 ไวน์องุ่น (Grape wine) เป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักองุ่นสดทั้งลูกหรือองุ่นบดหรือนํ้าองุ่น 

14.2.3.1 ไวน์องุ่นชนิดไม่มีฟอง  
ไวน์องุ่นชนิดไม่มีฟอง (Still grape wine) คือ ไวน์องุ่น (เช่น ไวน์ขาว ไวน์แดง ไวน์โรเช่หรือไวน์สี

ชมพู) ชนิดที่มีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ไม่เกิน 0.4 กรัม/100 มิลลิลิตร หรือ 4000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (ที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) 

14.2.3.2 ไวน์องุ่นชนิดมีฟอง  
ไวน์องุ่นชนิดมีฟอง (Sparkling and semi-sparkling grape wines) คือ ไวน์องุ่นชนิดที่มีก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการหมักในขวดหรือภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หรือได้จากการเติม
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์บางส่วนหรือทั้งหมด ตัวอย่างเช่น ไวน์ชนิดที่มีก๊าซของอิตาลี (Spumante), ไวน์ชนิดที่มี
ก๊าซของอเมริกา (Cold duck wine) 

14.2.3.3 ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และไวน์หวานจากองุ่น  
ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ (Fortified grape wine) ไวน์เหล้าองุ่น (Grape liquor wine) และไวน์หวานจาก

องุ่น (Sweet grape wine) คือ ไวน์องุ่นที่ได้จากการหมักนํ้าองุ่นที่มีปริมาณนํ้าตาลสูง หรือนําไวน์องุ่นมาผสมกับน้ํา
องุ่นเข้มข้น หรือนําไวน์องุ่นมาผสมแอลกอฮอล์ชนิดรับประทานได้ รวมถึงไวน์องุ่นหวาน หรือไวน์ที่ด่ืมพร้อมของหวาน 

14.2.4 ไวน์อ่ืนที่ไม่ใช่ไวน์องุ่น  
 ไวน์ที่ทําจากผลไม้ชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่องุ่น เช่น แอปเป้ิล แพร์ เป็นต้น ผลผลิตทางการเกษตรต่างๆ รวมถึงข้าว มี

ทั้งชนิดที่อัดก๊าซ และไม่มีก๊าซ ตัวอย่างเช่น สาเก (ไวน์ข้าว) และไวน์ผลไม้ชนิดต่างๆ ทั้งที่อัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ เป็นต้น 

14.2.5 สุราและไวน์ที่ทําจากน้ําผึ้ง  
  สุราและไวน์ที่ทําจากนํ้าผึ้ง (Mead) คือ เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักนํ้าผึ้ง อาจมีการเติม
มอลท์ (malt) หรือเคร่ืองเทศหรือไม่ก็ได้ ตัวอย่างเช่น ไวน์นํ้าผึ้ง เป็นต้น 
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14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี  
 สุรากลั่น (Distilled spirituous beverages) หมายถึง เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่ผ่านการกลั่น และมีแรง

แอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี มักจะทํามาจากธัญชาติ (เช่น ข้าวโพด ข้าวบาร์เลย์ หรือข้าวฟ่าง เป็นต้น) พืชหัว (เช่น 
มันฝรั่ง) ผลไม้ (เช่น องุ่น หรือเบอร์รี่ เป็นต้น) หรือน้ําอ้อย ตัวอย่างเช่น เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ที่ด่ืมก่อน
รับประทานอาหาร (Aperitifs), บรั่นดี (กลั่นจากไวน์), คอร์เดียล (Cordials), ลิเคียวร์ (Liqueurs: รวมท้ังลิเคียวร์
ที่มีการเติมสารอิมัลซิไฟเออร์), บากาซาเรียเบลฮา (Bagaciera belha: เป็นสุรากล่ันที่ทําจากเปลือก เมล็ด และ
ต้นองุ่นของโปรตุเกส), บรั่นดี eau de vie, ยิน, เกรปปา (Grappa: บรั่นดีทําจากกากไวน์ของอิตาลี), มาร์ค 
(Marc: บรั่นดีกลั่นที่ทําจากกากแอปเป้ิลหรือกากองุ่น), คอร์น หรือชแนฟส์ (Korn หรือ Schnapps: สุรากลั่นที่ทํา
จากธัญชาติมักใช้ข้าวไรย์ หรือข้าวสาลี หรือทั้งสองชนิดผสมกัน), มิสเตลา (Mistela หรือ Mistelle ของฝร่ังเศส) 
และ เจโรปิโค (Jeropico ของอัฟริกาใต้) ทําจากนํ้าองุ่นเติมแอลกอฮอล์จากไวน์องุ่น, อูโซ (Ouzo: สุราของกรีกที่
มีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วย Aniseed), รัม ซีคูเดีย (Tsikoudia: สุราที่ทําจากกากองุ่นของเกาะครีต), ซีพูโร 
(Tsipouro: สุราที่ทําจากกากองุ่นของกรีซ), ไวน์แบรนด์ (Wienbrand หรือ Burnt wine: บรั่นดีกลั่นจากองุ่นของ
เยอรมันนี), คาชาซ่า (Cachaca: สุรากลั่นที่ทําจากนํ้าอ้อยที่ผ่านการหมัก), เตกีลา (Teguila), วิสก้ี (Whiskey) 
และวอดกา (vodka) เป็นต้น 

14.2.7 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส  
 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส (Aromatized alcoholic beverages) หมายถึง เครื่องด่ืม

แอลกอฮอล์อ่ืนๆ ที่ไม่ได้กําหนดมาตรฐานไว้ ผลิตภัณฑ์โดยส่วนใหญ่มักมีแรงแอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี ยกเว้น 
ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นบางชนิดที่มีแรงแอลกอฮอล์สูงถึง 24 ดีกรี เช่น ไวน์ ไซเดอร์ และเพอร์รี่ที่มีการแต่งกลิ่น ไวน์
กระตุ้นนํ้าย่อยต่างๆ เอเมริกาโน  (Amaricano: เครื่องด่ืมคอกเทล) บาติดา (Batidas: เครื่องด่ืมที่ทําจากคาชาซ่า 
ผสมกับนํ้าผลไม้ อาจเติมกะทิหรือนมข้นหวาน) บิตเตอร์โซดา และบิตเตอร์วิโน (Bitter Vino and Bitter Soda) 
คลาเรีย (Clarea หรือ Cleare หรือ Clary: เครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของน้ําผึ้ง ไวน์ขาว เคร่ืองเทศ ซึ่งมีลักษณะคล้าย
กับเคร่ืองด่ืม Hipocras ที่ทําจากไวน์แดง) เจรูเบบา (Jeribeba alcoholic drink: เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ที่ทําจากพืช 
Solanum paniculatum ซึ่งเป็นพืชประจําถ่ินของบราซิลและอเมริกาใต้) เนกัส (Negus: เคร่ืองด่ืมที่มีส่วนผสมของ
พอร์ตไวน์ นํ้าตาล นํ้ามะนาว และเครื่องเทศ) ซอด (Sod) ซาฟท์ (Saft) และโซเดต์ (Sodet)  เวอร์มุธ (Vermouth) 
ซูรา (Zurra: เครื่องด่ืมจากทางตอนใต้ของสเปน เครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของไวน์แดง นํ้าพีช หรือนํ้าเนคทารีน หรือทํา
จากไวน์ผสมนํ้าตาล นํ้ามะนาว และน้ําส้ม หรือเคร่ืองเทศ)      อะมาคาเซะ (Amakaze: เครื่องด่ืมที่มีแรง
แอลกอฮอล์ตํ่ากว่า 1 ดีกรี มีรสหวาน ทําจากสุราที่หมักด้วยโคจิ) มิริน (Mirin: เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ที่มีรสหวานที่มี
แรงแอลกอฮอล์ตํ่ากว่า 10 ดีกรี ทําจากสุราที่เรียกว่า โชชู (Shoochuu) ที่หมักด้วยข้าวและโคจิ) เครื่องด่ืมที่มี
แอลกอฮอล์ที่ทําจากมอลต์ (Malternatives: เครื่องด่ืมที่ส่วนใหญ่มักทําจากเบียร์ หรือไวน์ มีการปรุงแต่งกลิ่นรส มี
แรงแอลกอฮอล์ระหว่าง 4-7 ดีกรี) และเครื่องด่ืมคอกเทลสําเร็จรูป (เคร่ืองด่ืมที่ได้จากการผสมสุราชนิดต่างๆ ลิ
เคียวร์ ไวน์ วัตถุแต่งกลิ่นรส ผลไม้ และน้ําผักหรือนํ้าผลไม้ มีทั้งชนิดพร้อมบริโภค หรือชนิดที่ต้องนํามาผสม) 
เคร่ืองด่ืมที่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ (Cooler-Type beverages) ที่ได้จากการผสมเบียร์ เคร่ืองด่ืมมอลต์ ไวน์ 
หรือสุรากลั่นน้ําผลไม้ชนิดต่างๆ และน้ําโซดา) เป็นต้น 
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15.0 ขนมขบเคี้ยว  

 หมายถึง ขนมขบเคี้ยวทุกชนิด 

15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝร่ัง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก  
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ช (จากหัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว) เป็นส่วนประกอบ

หลักทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส ตัวอย่างเช่น มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ, ข้าวโพดค่ัว (Popcorn), เพรส
แซล (Pretzels), แครกเกอร์ข้าว (Rice crackers), แครกเกอร์ปรุงแต่งกลิ่นรส เช่น แครกเกอร์กลิ่นรสชีส ข้าวแต๋น 
ทองม้วน ข้าวเกรียบผลไม้ เป็นต้น 

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีนัทเป็นส่วนประกอบหลัก  
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ดแปรรูป (เช่น อบแห้ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) ทั้งเปลือก หรือแกะเปลือก 

ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ ตัวอย่างเช่น เมล็ดถั่วเคลือบด้วยโยเกิร์ต- ธัญชาติ- และน้ําผึ้ง  และอาหารขบเคี้ยวที่มี
ส่วนผสมของผลไม้แห้ง เมล็ดถั่ว และธัญชาติ เช่น ส่วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นต้น ไม่รวมเมล็ดถ่ัวเคลือบ
ช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ําอ่ืนเป็นส่วนประกอบหลัก  
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือสัตว์นํ้าอ่ืน อาจแต่งกลิ่นรสปลา ตัวอย่างเช่น ข้าว

เกรียบปลา, ปลาเส้น, ข้าวเกรียบกุ้ง เป็นต้น ไม่รวมปลาแห้งที่อาจบริโภคเป็นอาหารขบเค้ียว ตามหมวด 09.2.5 
และอาหารขบเคี้ยวจากเน้ือ เช่น เน้ือแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ  

 หมายถึง อาหารหมวดน้ีไม่รวมถึงอาหารตามหมวดอื่นๆ (01-15) และอาจมีการพิจารณาเป็นรายกรณีไป 
อาหารเตรียมสําเร็จ หมายถึง อาหารท่ีมีส่วนประกอบหลากหลาย เช่น เน้ือสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น โดย
ส่วนประกอบเหล่าน้ีจะอยู่ในหมวดอาหารอ่ืนๆ อาหารเตรียมสําเร็จต้องมีการปรุงเพ่ิมเติมอีกเล็กน้อยโดยผู้บริโภค 
เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมนํ้า (Rehydrating) กรณีที่มีความจําเป็นในการ
ใช้วัตถุเจือปนอาหารเพ่ือให้เกิดผลทางด้านเทคโนโลยีการผลิตในการเตรียมอาหาร จะต้องมีเง่ือนไขดังต่อไปนี้ (1) 
ต้องมีผลทางด้านเทคโนโลยีการผลิตสําหรับอาหารที่เตรียมเพ่ือจําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือ (2) ใช้ในปริมาณ
ที่สูงกว่าปริมาณที่พบตกค้างหรือติดมากับส่วนประกอบของอาหารแต่ละชนิด (carry over) โดยมีเหตุผลความ
จําเป็นทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
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ส่วนที่ 2: ข้อกาํหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนดินัน้ๆ 
เงื่อนไข อธิบายความ 

1 คํานวณเป็นกรดอะดิปิก (Adipic acid) 

2 คํานวณในสภาพส่วนประกอบแห้ง, นํ้าหนักเมื่อแห้ง หรือ ในสภาพเข้มขน้ 

3 ใช้สําหรับผิวหน้าเท่าน้ัน 

4 ใช้เฉพาะประทับตรา หรือทาํเคร่ืองหมายบนผลิตภัณฑ์เท่าน้ัน 

5 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Jams, Jellies and Marmalades (CODEX STAN 296-2009) 

6 คํานวณเป็นอลูมิเนียม (Aluminium) 

7 ใช้สําหรับเคร่ืองด่ืมเลียนแบบกาแฟเท่าน้ัน 

8 คํานวณเป็นบิกซิน (Bixin) 

9 ยกเว้นการใช้สําหรับผลิตภัณฑ์กาแฟพร้อมด่ืม ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

10 คํานวณเป็นแอสคอสบิลสเตียเรต (Ascorbyl stearate) 

11 คํานวณจากส่วนที่เป็นแป้ง 
12 วัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุแต่งกลิ่นรส 

13 คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 

14 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ไฮโดรไลซ์โปรตีน (Hydrolyzed protein) ชนิดเหลวเท่าน้ัน 

15 คํานวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือนํ้ามัน 

16 ใช้สําหรับเคลือบหรือตกแต่งผิวในผักและผลไม้ เน้ือสัตว์หรือปลา 
17 คํานวณเป็นกรดซัยคลามิก (Cyclamic acid) 

18 ปริมาณท่ีใช้เติมลงไปจะต้องไม่พบการตกค้างในผลิตภัณฑพ์ร้อมบริโภค 

19 ใช้สําหรับไขมันโกโก้ (Cocoa fat) เท่าน้ัน 

20 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารทําให้คงตัว (Stabilizer), สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) และ/
หรือ กัม (Gum) ชนิดอ่ืนๆ 

21 คํานวณเป็นแอนไฮดรัสแคลเซียมไดโซเดียมเอทธิลีนไดเอมีนเตตระอะซีเตต (Anhydrous 
calcium disodium ethylenediaminetetraacetate)  

22 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ปลารมควันที่มิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะซึ่งกําหนดไว้ตาม 

Standard for Smoked Fish, Smoked-flavoured Fish and Smoke-dried Fish (CODEX 
STAN 311-2013) 

23 คํานวณเป็นเหล็ก 

24 คํานวณเป็นแอนไฮดรัสโซเดียมเฟอร์โรไซยาไนด์ (Anhydrous sodium ferrocyanide) 

25 สําหรับแป้งถ่ัวเหลืองเต็มไขมันเท่าน้ันที่สามารถใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 

26 คํานวณเป็นสตีวิออล (Steviol) 

27 คํานวณเป็นกรดพารา-ไฮดรอกซิเบนโซอิก (para-Hydroxybenzoic acid) 

28 ยกเว้นแป้งสาลีตาม Standard for Wheat Flour (CODEX STAN 152- 1985) ใช้ได้ในปริมาณ
ไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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เงื่อนไข อธิบายความ 
29 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะเท่าน้ัน 

30 คํานวณเป็น NO3
- ที่ตกค้าง 

31 ใช้สําหรับอาหารที่มีการบด 

32 คํานวณเป็น NO2 ที่ตกค้าง 
33 คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

34 คํานวณในสภาพปราศจากนํ้า 
35 ใช้สําหรับนํ้าผลไม้ที่มลีักษณะขุ่นเท่าน้ัน 

36 ปริมาณท่ีตกคา้ง 
37 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และผลิตภัณฑ์ตาม 

Standard for Quick Frozen Blocks of Fish Fillets, Minced Fish Flesh and Mixtures of 
Fillets and Minced Fish Flesh (CODEX STAN 165-1989) 

38 คํานวณจากส่วนผสมทีใ่ช้ทําครีม (creaming mixture) 

39 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของเนยหรือไขมันอ่ืนและนํ้ามันเป็นส่วนผสมเท่าน้ัน 

40 เฉพาะเพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451i) เท่าน้ันที่ใช้สําหรับเพ่ิมประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย
กลุ่มเบนโซเอตและซอร์เบต 

41 ใช้สําหรับเกลด็ขนมปังหรือแป้งสําหรับชุบทอดเท่าน้ัน 

42 คํานวณเป็นกรดซอร์บิก (Sorbic acid) 

43 คํานวณเป็นดีบุก 

44 คํานวณเป็นปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) ที่ตกค้าง 
45 คํานวณเป็นกรดทาร์ทาริก (Tartaric acid) 

46 คํานวณเป็นกรดไธโอไดโปรปินิก (Thiodipropionic acid) 

47 คํานวณเป็นนํ้าหนักไข่แดงผงเมื่อแห้ง 
48 ใช้สําหรับมะกอกเท่าน้ัน 

49 ใช้สําหรับผลไม้ตระกูลส้มเทา่น้ัน 

50 ใช้ในไข่ปลาเทา่น้ัน 

51 ใช้สําหรับสมุนไพรเท่าน้ัน 

52 ยกเว้นนมรสช็อคโกแลต 

53 ใช้สําหรับเคลอืบผิวเท่าน้ัน 

54 ใช้สําหรับเชอร่ีค็อกเทลและเชอรี่ตกแต่งขนมเท่าน้ัน 

55 จํากัดปริมาณโซเดียม แคลเซยีม และโพแทสเซียม ตามท่ีกําหนดไว้ใน Standard for Infant 
Formula and Formula for Special Dietary Purposes Intended for Infants (CODEX 
STAN 72-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ร่วมกับวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียมเป็นส่วนประกอบ 

56 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่มีสตาร์ช 

ยก
เลิก



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ   590 

เงื่อนไข อธิบายความ 
57 ปริมาณที่เหมาะสม คือ มีปริมาณเบนโซอิลเปอร์ออกไซด์ (Benzoyl peroxide) 1-6 ส่วนของนํ้าหนัก 

58 คํานวณเป็นแคลเซียม 

59 ใช้เป็นก๊าซที่ใช้สําหรับบรรจุเท่าน้ัน 

60 ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในไวน์พร้อมบริโภคจะต้องไม่เกิน 4,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

61 ใช้สําหรับปลาบดเท่าน้ัน 

62 คํานวณเป็นทองแดง 
63 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และผลิตภัณฑ์อาหารท่ี

ชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปัง ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish 
Portions and Fish Fillets – Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) 

64 ใช้สําหรับถั่วแห้งเท่าน้ัน 

65 ปริมาณตกค้างจากการเติมสารอาหาร 
66 คํานวณเป็นฟอร์มาดีไฮด์ (Formaldehyde) 

67 ยกเว้นการใช้สําหรับไข่ขาวชนิดเหลว ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 8,800 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณ
เป็นฟอสฟอรัส) สําหรับไข่เหลวทั้งฟอง ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 14,700 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเป็นฟอสฟอรัส)  

68 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ไม่เติมนํ้าตาลเท่าน้ัน 

69 ใช้เป็นสารที่ให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่าน้ัน 

70 คํานวณเป็นกรด 

71 เฉพาะเกลือแคลเซียม, โพแทสเซียม และโซเดียม เท่าน้ัน 

72 ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค 

73 ยกเว้นปลาทั้งตัว 
74 ยกเว้นเวย์ชนิดเหลวและผลิตภัณฑ์จากเวย์ที่ใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับทารก 

75 ใช้ในนมผงที่จาํหน่าย ณ เคร่ืองจําหน่ายสินค้าอัตโนมัติเท่าน้ัน 

76 ใช้สําหรับมันฝรั่งเท่าน้ัน 

77 สําหรับการใช้ที่มีวัตถุประสงค์ทางโภชนาการเป็นพิเศษเท่าน้ัน 

78 ยกเว้นการใช้สําหรับนํ้าส้มสายชูหมักและนํ้าส้มสายชูบัลซามิก (Balsamic Vinegar) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

79 ใช้สําหรับนัทเท่าน้ัน 

80 เทียบเท่ากับ 2 มิลลิกรัม/ตารางเดซิเมตรของพื้นผิว โดยมีความลึกสูงสุดไม่เกิน 5 มิลลิเมตร 
81 เทียบเท่ากับ 1 มิลลิกรัม/ตารางเดซิเมตรของพื้นผิว โดยมีความลึกสูงสุดไม่เกิน 5 มิลลิเมตร 
82 ยกเว้นการใช้สําหรับกุ้ง Crangon crangon และ Crangon vulgaris ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 

6,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

83 ใช้ในรูป L(+) เท่าน้ัน 
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84 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับเด็กเล็กที่มีอายุมากกว่า 1 ปี เท่าน้ัน 

85 ใช้สําหรับไส้บรรจุไส้กรอก โดยปริมาณตกค้างจะต้องไม่เกิน 100 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

86 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมหวาน ชนิดที่ผ่านการตี นอกเหนือจากครีม 

87 ปริมาณท่ีใช้ 

88 ปริมาณท่ีตกคา้งมาจากส่วนประกอบของอาหาร 
89 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิชเท่าน้ัน 

90 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีส่วนผสมท่ีมนีมและน้ําตาลเท่าน้ัน 

91 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: เกลือเบนโซเอตและเกลือซอร์เบต 

92 ยกเว้นซอสมะเขือเทศ 

93 ยกเว้นไวน์ที่ทําจากองุ่นสายพันธ์ุ Vitis vinifera  

94 ใช้สําหรับไส้กรอกโลกันนิซ่า (loganiza) (ไสก้รอกสดและไม่ผ่านการหมัก (cured)) เท่าน้ัน 

95 ใช้สําหรับซูรมิิ (surimi) และผลิตภัณฑ์ไข่ปลาเท่าน้ัน 

96 คํานวณในสภาพแห้งของวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่ให้รสหวานจัด 

97 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์สุดท้ายของผลิตภัณฑ์จากโกโก้และช็อกโกแลต 

98 ใช้สําหรับควบคุมฝุ่น 

99 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 

117-1981) เทา่น้ัน 

100 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลกึและนํ้าตาลทีใ่ช้แต่งหน้าขนมเท่าน้ัน 

101 เมื่อใช้ร่วมกับอิมัลซิไฟเออรช์นิดอ่ืน: เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก (INS 442), พอลิกลีเซ
อรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์ (INS 476), ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต 
(INS 491), ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 492) พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนลอเรต 
(INS 432), พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 433), พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 435) และ พอลิออกซิเอทิลนี (20) ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 
436)) โดยจะต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 15,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

102 ใช้สําหรับอิมัลชันของไขมัน (fat emulsions) ที่ใช้สําหรับการอบเท่าน้ัน 

103 ยกเว้นไวน์ขาวชนิดพิเศษ (special white wines) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกนิ 400 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

104 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมปังและขนมอบท่ีใช้ยีสต์ทําให้ขึ้นฟู มีปรมิาณตกค้างได้ไม่เกิน 5,000 
มิลลกิรมัต่อกิโลกรัม 

105 ยกเว้น dried gourd strip (KAMPYO) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

106 ยกเว้น Dijon mustard ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 500 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

107 ยกเว้นการใช้โซเดียมเฟร์โรไซยาไนด์ (INS 535) และโพแทสเซียมเฟร์โรไซยาไนด์ (INS 536) ใน
เกลือบริโภคชนิดเดนดริดิก (dendridic salt) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกนิ 29 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม ในรูป
โซเดียมเฟอโรไซยาไนด์ปราศจากนํ้า 

108 ใช้สําหรับเมล็ดกาแฟเท่าน้ัน 
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109 ปริมาณท่ีใช้จะรายงานเป็น  25 ปอนด์/1000 แกลลอน X (0.45 กิโลกรัม/ปอนด์)X(1 แกลลอน/

3.25 ลิตร)X(1 ลิตร/1 กิโลกรัม)X(10-6 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) = 3,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

110 ใช้สําหรับมันฝรั่งเฟรนช์ฟราย (French fried) แช่แข็งเทา่น้ัน 

111 ยกเว้นกลูโคสไซรัปผงสําหรับการใช้ในอุตสาหกรรมการผลติขนมหวานจากนํ้าตาล ใช้ได้ในปริมาณ
ไม่เกิน 150 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม และกลูโคสไซรัปสําหรับการใช้ในอุตสาหกรรมการผลติขนมหวาน
จากนํ้าตาล ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 400 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

112 ใช้สําหรับเนยแข็งชนิดขูด (grated cheese) เท่าน้ัน 

113 ปริมาณท่ีใช้จะรายงานเป็นแอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถ
คํานวณกลับเป็นเกลือแอสพาร์เทม-แอซซีัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.44)  

หากมีการใช้เกลือแอสพาร์เทม-แอซีซลัเฟม (INS 962) ร่วมกับ แอซีซลัเฟมโพแทสเซียม (INS 950) 
หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) ปริมาณท่ีใช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอซีซลัเฟมโพแทสเซียม 
(INS 950) หรอื แอสพาร์เทม (INS 951) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับเป็น  
แอสพาร์เทม (INS 951) โดยหารด้วย 0.68) 

114 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

115 ใช้สําหรับนํ้าสบัปะรดเท่าน้ัน 

116 ใช้สําหรับโด (doughs) เท่าน้ัน 

117 ยกเว้นไส้กรอกโลกันนิซ่า (loganiza) (ไส้กรอกสดและไม่ผา่นการหมัก (cured)) ใช้ได้ในปริมาณ 
ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

118 ยกเว้นไส้กรอกโทชิโน (tocino) (ไส้กรอกสดและไม่ผ่านการหมัก (cured)) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

119 ปริมาณท่ีใช้จะรายงานเป็นแอสพาร์เทม (INS 951)  (ปรมิาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับ
เป็นแอสพาร์เทม-แอซซีัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.64)  

หากมีการใช้แอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) ร่วมกับแอสพาร์เทม (INS 951) หรอื แอซซีัลเฟม
โพแทสเซียม (INS 950)  ปริมาณท่ีใช้ต้องไม่เกินปริมาณสงูสุดของแอสพาร์เทม (INS 951) หรือ 
แอซีซลัเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับเป็นแอซีซลัเฟม
โพแทสเซียม (INS 950) โดยหารด้วย 0.68) 

120 ยกเว้นคาร์เวียร์ (caviar) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 2,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

121 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ปลาหมักดองใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

122 ให้เป็นไปตามกฎหมายของประเทศคู่ค้า 
123 ใช้เป็นอิมัลซิไฟเออร์ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 491), ซอร์บิแทนไทรส

เตียเรต (INS 492), ซอร์บิแทนมอโนลอเรต (INS 493), ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 494), และ 
ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต (INS 495) ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในผลิตภัณฑ์
โกโก้และช็อกโกแลตตาม Standard for Cocoa Powders (Cocoas) and Dry Mixtures of 
Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981) 

124 สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีเอทานอลน้อยกว่าร้อยละ 7 เท่าน้ัน 
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125 ใช้สําหรับผสมกับนํ้ามันพืชเท่าน้ัน เพ่ือใช้เป็นสารกันติด (release agent) สําหรับอุปกรณ์ที่ใช้ในการอบ 

126 ใช้เป็นสารกันติดของโด (dough) ระหว่างการอบเท่าน้ัน 

127 ในสภาพที่จําหน่ายต่อผู้บริโภคโดยตรง 
128 กรดทาร์ทาริก (INS 334) เท่าน้ัน 

129 ใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator) ในน้ําองุ่นเท่าน้ัน 

130 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321), เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (INS 319) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

131 ใช้เป็นสารช่วยทําละลาย หรือช่วยพาวัตถุแต่งกลิ่นรส (flavour carrier) เท่าน้ัน 

132 ยกเว้นเคร่ืองด่ืมก่ึงแช่เยือกแข็ง (semi-frozen beverages) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 130 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม (คาํนวณเป็นนํ้าหนักเมื่อแห้ง) 

133 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

134 ยกเว้นพุดด้ิงจากธัญชาติ (cereal-based puddings) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

135 ยกเว้นแอปริคอตแห้งใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, ลูกเกดฟอกสีใช้ได้ใน
ปริมาณ ไม่เกิน 1,500 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม, เน้ือมะพร้าวขูดฝอยอบแห้งใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และมะพร้าวที่มีการสกัดเอานํ้ามันออกบางส่วนใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
50 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

136 ใช้สําหรับป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล (browning) ของผักที่มีสีคล้ําได้ง่ายเท่าน้ัน 

137 ยกเว้นอะโวคาโด (avocado) แช่เยือกแข็งใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 300 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

138 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ลดพลังงานเท่าน้ัน 

139 ใช้สําหรับสัตว์ในกลุ่มมอลลสัก์ (mollusks) ได้แก่ สัตว์ไมม่ีกระดูกสันหลัง ส่วนใหญ่มีเปลือกแข็ง
หุ้มอยู่ภายนอก เช่น หอย, สัตว์ในกลุ่มครัสตาเชีย (crustaceans) ได้แก่ สัตว์ที่มีเปลือกหุ้มตัว
ลําตัวเป็นปล้อง เช่น กุ้ง ปู และสัตว์ในกลุ่มเอไคโนเดิร์ม (echinoderms) ได้แก่ สัตว์นํ้าที่ไม่มี
กระดูกสันหลัง ผิวหนังมีหนามหรือขรุขระ เช่น ปลิงทะเล เม่นทะเล เท่าน้ัน 

140 ยกเว้นหอยเป๋าฮ้ือกระป๋อง (PAUA) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

141 ใช้สําหรับช็อกโกแลตขาว (white chocolate) เท่าน้ัน 

142 ยกเว้นชาและกาแฟ 

143 ใช้สําหรับเคร่ืองด่ืมนํ้าที่มีนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักและนํ้าขิงผงเท่าน้ัน 

144 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีรสเปร้ียวและหวานเท่าน้ัน 

145 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการลดพลังงานหรือไม่เติมนํ้าตาลเท่าน้ัน 

146 บีตา-แคโรทีนสังเคราะห์ (INS 160a(i)) เท่าน้ัน 

147 ยกเว้นเวย์ชนิดผงสําหรับใช้ในอาหารสําหรับทารก 
148 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 

(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

149 ยกเว้นไข่ปลาใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ยก
เลิก
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150 ใช้สําหรับสูตรที่มีถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

151 ยกเว้นการใช้ในส่วนของโปรตีนที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือกรดอะมิโน ใน
สูตรของผลิตภัณฑ์ ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

152 ใช้สําหรับการทอดเท่าน้ัน 

153 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารเส้นก่ึงสําเร็จรูปเท่าน้ัน 

154 ใช้สําหรับกะทเิท่าน้ัน 

155 ใช้สําหรับแอ๊ปเป้ิลแผ่นแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

156 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

157 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

158 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

159 ใช้สําหรับนํ้าเช่ือมราดแพนเค้กหรือนํ้าเช่ือมเมเบิ้ลเท่าน้ัน 

160 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม
พร้อมบริโภคเท่าน้ัน 

161 ใช้ตามข้อกําหนดเฉพาะของประเทศคู่ค้าซึง่เป็นไปตามข้อ 3.2 ของบทนํา 
162 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งหรือผลิตภัณฑ์ประเภทซาลาม ี(salami-type products) เท่าน้ัน 

163 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 3,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

164 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

165 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีวัตถุประสงค์ทางโภชนาการเป็นพิเศษเท่าน้ัน 

166 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีนมเป็นสว่นประกอบหลักเท่าน้ัน 

167 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งเท่าน้ัน 

168 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น 
(INS 307b) และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) 

169 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

170 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 

171 ยกเว้นไขมันนมปราศจากนํ้า (Anhydrous milkfat) 

172 ยกเว้นซอสผลไม้, ผลิตภัณฑ์ราดหน้าขนมที่ทําจากผลไม,้ มันกะทิ (coconut cream), กะทิ และ
บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

173 ยกเว้นผลิตภัณฑ์อาหารเส้นก่ึงสําเร็จรูปที่มีส่วนประกอบของผักและไข่ 
174 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลมูิโนซลิิเกต (INS 554), แคลเซยีมอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 556) 

และอะลมูิเนียมซลิิเกต (INS 559) 

ยก
เลิก
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175 ยกเว้นขนมหวานประเภทเยลลี่ที่มผีลไม้เป็นส่วนประกอบหลักใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

176 ใช้สําหรับกาแฟปรุงสําเร็จชนิดเหลวบรรจุกระป๋องเท่าน้ัน 

177 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และผลิตภัณฑ์เน้ือปลาบด 
รวมท้ังผลิตภัณฑ์เน้ือปลาบดชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปัง ตาม Standard for Quick Frozen Fish 
Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets -Breaded or in Batter (CODEX 
STAN 166-1989) 

178 คํานวณเป็นกรดคาร์มินิก (carminic acid) 

179 ใช้สําหรับรักษาสีตามธรรมชาติที่สูญเสียไประหว่างกระบวนการผลิตเท่าน้ัน 

180 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320) และ                 
บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321)  

181 คํานวณเป็นแอนโทไซยานิน (anthocyanin) 

182 ยกเว้นกะทิ 
183 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for chocolate and chocolate products             

(CODEX STAN 87-1981)  ให้ใช้สีเฉพาะตกแต่งที่ผิวหน้าเท่าน้ัน 

184 ใช้สําหรับส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําข้าวเคลือบเสริมสารอาหารเท่าน้ัน 

185 คํานวณเป็นนอร์บิกซิน (norbixin) 

186 ใช้สําหรับแป้งที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารเท่าน้ัน 

187 แอสคอร์บิลปาลมิเตต (INS 304) เท่าน้ัน 

188 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสปาร์แตม อะซีซลัเฟม (INS 962) ปริมาณท่ีใช้รวมกันจะต้องไม่เกิน
ปริมาณท่ีกําหนดไว้ โดยคํานวณเป็นอะซีซัลเฟมโพแทสเซยีม (INS 950)  

189 ยกเว้นโรลโอ๊ต (rolled oats) 

190 ยกเว้นนมเปร้ียวพร้อมด่ืมให้ใช้ได้ในปริมาณ 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

191 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสพาร์เทม อะซซีัลเฟม (INS 962) 

ปริมาณท่ีใช้รวมกันจะต้องไม่เกินปริมาณท่ีกาํหนดไว้ โดยคํานวณเป็นแอสพาร์เทม (INS 951) 

192 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวเท่าน้ัน 

193 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์สัตว์ในกลุ่มครัสตาเชีย (crustaceans) บด ได้แก่ สัตว์ที่มีเปลือกหุ้มตัวลําตัว
เป็นปล้อง เช่น กุ้ง ปู และปลาบด เท่าน้ัน 

194 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Instant Noodles (CODEX STAN 249-2006) เท่าน้ัน 

195 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และเทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (ทีบีเอชคิว, INS 319) 

196 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

197 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต 
(INS 310) 

ยก
เลิก
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198 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นของแข็งเท่าน้ัน 

199 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นสตีวิออล 
(steviol equivalents)  

200 ยกเว้นแฮมแบบญี่ปุ่น 'lachs ham' (เน้ือหมูติดสะโพกหมักเกลือและไมผ่่านความร้อน) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 120 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นสตีวิออล (steviol equivalents) 

201 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการแต่งกลิ่นรสเท่าน้ัน 

202 ใช้สําหรับนํ้าเกลือที่ใช้ในกระบวนการผลิตไส้กรอกเท่าน้ัน 

203 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ใช้เค้ียวเท่าน้ัน 

204 ยกเว้นลําไยและลิ้นจ่ีใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

205 ยกเว้นการใช้เพ่ือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล (browning) ในผักทีม่ีสีคล้ําได้ง่ายใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

206 ยกเว้นการใช้เป็นสารฟอกสีในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Aqueous Coconut Products 
(CODEX STAN 240-2003) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

207 ยกเว้นซอสถั่วเหลืองที่จะต้องนําไปใช้ในกระบวนการผลิตใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 50,000 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม 

208 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งหรือมกีารดึงนํ้าออกเท่าน้ัน 

209 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Blend of Skimmed Milk and Vegetable Fat in 
Powdered Form (CODEX STAN 251-2006) 

210 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ, ปลาแล่ (fish filets) และ
เน้ือปลาบดตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and 
Fish Fillets - Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) 

211 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารเส้นเท่าน้ัน 

212 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Bouillon and Consommés (CODEX STAN 117-1981) 
ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 3,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

213 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ชนิดเหลวที่มีส่วนประกอบของวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาลชนิดที่มีความเข้ม
สูง (high intensity sweeteners) เท่าน้ัน 

214 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Dairy Fat Spreads (CODEX STAN 253-2006) 

215 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fat Spreads and Blended Spreads (CODEX STAN 
256-2007) 

216 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีข้าวโพดเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

217 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตกแต่ง (toppings) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 300 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

218 เฉพาะวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มซัลไฟต์ที่ใช้เป็นวัตถุกันเสียและสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันใน
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Desiccated Coconut (CODEX STAN 177-1991) 

219 ยกเว้นเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์ที่มีนํ้าแอนิซ (aniseed) นํ้ามะพร้าว และน้ําอัลมอนด์ (almond) 
เป็นส่วนประกอบหลักใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

ยก
เลิก
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220 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการปรุงแต่งและมีการให้ความร้อนหลังการหมักเท่าน้ัน 

221 ใช้สําหรับโดมันฝรั่ง (potato dough) และมันฝรั่งแผ่นบางสําหรับทอด เท่าน้ัน 

222 ใช้สําหรับไส้ทีท่ําจากคอลลาเจนซึ่งมีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ( Water Activity) มากกว่า 0.6 เท่าน้ัน 

223 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่มีการเติมผลไม้ ผัก และเน้ือสัตว์ ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 3,000  มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

224 ยกเว้นเบียร์ที่มีการแต่งกลิ่นรส (aromatized beer) 

225 ยกเว้นแป้งที่มีส่วนผสมของสารที่ทําให้ขึ้นฟู (self-raising flour) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 12,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

226 ยกเว้นสําหรับการใช้เพ่ือให้เน้ือนุ่ม ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 35,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

227 ใช้สําหรับนมทีผ่่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยการสเตอริไรเซชัน (Sterilization) และยูเอชที
(Ultra-high temperature treatment (UHT) เท่าน้ัน 

228 ยกเว้นเวย์ชนิดเหลวที่มีโปรตีนสูงเพ่ือใช้สําหรับกระบวนการทําเวย์โปรตีนเข้มข้น ใช้ได้ในปริมาณ
ไม่เกิน 1,320 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

229 สําหรับใช้เป็นสารปรับปรุงคุณภาพแป้ง (flour treatment agent) สารช่วยให้ฟู (raising agent) 
หรือ สารที่ทําให้ขึ้นฟู (leavening agent) เท่าน้ัน 

230 สําหรับใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) เท่าน้ัน 

231 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์นมหมักปรุงแต่งและนมหมักปรุงแต่งที่มีการให้ความร้อนหลังการหมักเท่าน้ัน 

232 สําหรับใช้ในไขมันพืชตาม Standard for Edible Fats and Oils (CODEX STAN 19-1981)    
ซึ่งไม่ครอบคลุมนํ้ามันและไขมันที่มีข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ 

233 คํานวณเป็นไนซิน (nisin) 

234 สําหรับใช้เป็นสารทําให้คงตัว (stabilizer) หรือ สารใหค้วามข้นเหนียว (thickener) เทา่น้ัน 

235 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์คืนรูป (reconstituted และ recombined) เท่าน้ัน  

236 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cream and Prepared Creams (reconstituted cream, 
recombined cream, prepackaged liquid cream) (CODEX STAN 288-1976) 

237 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and 
Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

238 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants 
and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม 

239 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) 

240 ปริมาณท่ีใช้จะจํากัดตามปริมาณโซเดียมที่กาํหนดไว้ใน Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

241 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ซูริม ิ(surimi) เท่าน้ัน 

242 สําหรับใช้เป็นสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันเท่าน้ัน 

243 สําหรับใช้เป็นสารช่วยให้ฟู (Raising agent) ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed 
Cereal-based Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) เท่าน้ัน 

244 สําหรับใช้ในโดบิสกิต (biscuit dough) เท่าน้ัน 
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245 สําหรับใช้ในผกัดอง (pickled vegetables) เท่าน้ัน 

246 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซลัเฟต (INS 523), โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต
สภาพกรด (INS 541(i)) และโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง (INS 541(ii)) 

247 สําหรับใช้ใน kuzukiri และ harusame เท่าน้ัน 

248 สําหรับใช้เป็นสารช่วยให้ฟู (raising agent) เท่าน้ัน 

249 สําหรับใช้เป็นสารช่วยให้ฟู (raising agent) ในส่วนผสมสาํเร็จรูป (mixes) สําหรับทําหมั่นโถว 
(Steamed breads) และ ซาลาเปา (Steamed buns) เท่าน้ัน 

250 สําหรับใช้ใน boiled mollusks และ ซึคุดานิ (tsukudani) เท่าน้ัน 

251 สําหรับใช้ในโพรเซสอเมริกนัชีส (processed American cheese) เทา่น้ัน 

252 สําหรับใช้ในแป้งที่ขึ้นฟูด้วยตัวเอง (self-rising flour) และ แป้งข้าวโพดที่ขึ้นฟูด้วยตัวเอง (self-
rising corn meal) เท่าน้ัน 

253 สําหรับใช้ในสว่นผสมสําเร็จรปู (mixes) ที่ใช้เตรียมเคร่ืองด่ืมช็อกโกแลตร้อนเท่าน้ัน 

254 สําหรับใช้ในเกลือที่ใช้ระหว่างกระบวนการผลิต dry salted cheeses 

255 ยกเว้นเคร่ืองปรุงรสที่จะนําไปใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝร่ัง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 15.1 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,700 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

256 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น พาสต้าทีป่ราศจากกลูเตน และพาสต้าที่ผลิตสําหรับ 
hypoproteic diets เท่าน้ัน 

257 สําหรับใช้ในกุ้ง shrimps และ prawns เทา่น้ัน 

258 ยกเว้นนํ้าเช่ือมเมเป้ิล 

259 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซลิิเกต (INS 554) และ แคลเซยีมอะลูมิเนียมซิลิเกต 
(INS 556) 

260 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเคร่ืองด่ืม (Beverage whiteners) ชนิดผง เท่าน้ัน 

261 สําหรับใช้ในบัตเตอร์มิลล์ที่ผา่นความร้อน (heat-treated buttermilk) เท่าน้ัน 

262 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์เห็ดและราที่รับประทานได้เท่าน้ัน 

263 ยกเว้นเห็ดและราดอง (pickled fungi) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

264 ยกเว้นเห็ดและราที่ผ่านการสเตอริไรเซชัน (sterilized fungi) ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดซิตริก 
(INS 330) และ กรดมาลิก (INS 270) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

265 สําหรับใช้เป็นสารช่วยจับอนุมูลโลหะ (sequestrant) ในมันฝรั่งเฟรนช์ฟรายแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

266 ยกเว้นปลาแฮร่ิง (Atlantic herring) และปลาซพแร็ท (sprat) ทําเค็ม 

267 ยกเว้นผลิภัณฑ์ตาม  

- Standard for Salted Fish and Dried Salted Fish of the Gadidae Family of Fishes 
(CODEX STAN 167-1989)  

- Standard for Dried Shark Fins (CODEX STAN 189-1993)  

- Standard for Crackers from Marine and Freshwater Fish, Crustaceans and 
Molluscan Shellfish (CODEX STAN 222-2001)  
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- Standard for Boiled Dried Salted Anchovies (CODEX STAN 236-2003) 

-Standard for Smoked Fish, Smoked-flavoured Fish and Smoke-dried Fish (CODEX 
STAN 311-2013) 

268 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน (INS 471), เอสเตอร์ของกลีเซอรอล
ของกรดแอซีติกและกรดไขมนั (INS 472a), เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน 
(INS 472b) และเอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน (INS 472c)  ในผลิตภัณฑ์
ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and Young Children 
(CODEX STAN 74-1981) 

269 สําหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอ่ืนๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

270 สําหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสตาร์ชชนิดอ่ืนๆ 

ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) โดยใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 60,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

271 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) 

272 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440) สําหรับผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และสาํหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for 
Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

273 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440)  ยกเว้นผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่
เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

274 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and 
Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 15,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

275 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

276 สําหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอ่ืนๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

277 ยกเว้นนํ้ามันบริสุทธ์ิ นํ้ามันทีไ่ด้จากการบีบเย็น และผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Olive Oils 
and Olive Pomace Oils (CODEX STAN 33-1981) 

278 สําหรับใช้ในวิปครีม (whipped cream) และครีมที่บรรจภุายใต้ความดันเท่าน้ัน 

279 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Edible Fungi and Fungus Products (CODEX STAN 38-1981) 
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280 สําหรับใช้ในแรดิชดอง (pickled radish) เท่าน้ัน 

281 สําหรับใช้ในเนือ้สัตว์สด บด ที่มีส่วนประกอบอ่ืนนอกเหนือจากเน้ือสัตว์บด (เช่น เน้ือสัตว์บดปรุงรส) 

282 เฉพาะเพคตินที่ไม่ใช่เอมิเดดเพคติน (amidated pectin) อาจใช้ได้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard 
for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) 

283 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารทารกที่มผีลไม้เป็นองค์ประกอบหลักซึ่งผ่านกรรมวิธีแคนน่ิงตาม 
Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) เท่าน้ัน 

284 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 
1413), แอซทีิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช (INS 1440) 
สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Infant Formula and Formulas for Special Medical 
Purposes Intended for Infants (CODEX STAN 72-1981) 

285 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1413), 
แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ แอซีทเิลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต (INS 1422) สําหรับ
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Follow-Up Formula (CODEX STAN 156-1987) 

286 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม 

- Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981)  

- Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 

287 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88-1981) ใช้ได้ในปริมาณ 
ไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็น NO2 ตกค้าง 

288 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม 

- Standard for Cooked Cured Ham (CODEX STAN 96-1981)  

- Standard for Cooked Cured Pork Shoulder (CODEX STAN 97-1981) 

 

289 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มช้ืน (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 
341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)),        
ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนได
ฟอสเฟต (INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทร
ฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(iv)), 
แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542) ในผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Cooked Cured Ham (CODEX STAN 96-1981) และ Cooked Cured Pork 
Shoulder (CODEX STAN 97-1981) โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติม
ลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 
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290 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) และ 

Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 15 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เพ่ือทดแทนสทีี่สญูเสยีไป 

291 ยกเว้นการใช้ บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e) และ เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แค
โรทีโนอิก (INS 160f) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 35 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

292 ยกเว้นการใช้ในสูตรที่มีโปรตีนที่ได้จากกระบวนการไฮโดรไลซิส  (hydrolyzed protein) และ/
หรือ กรดอะมิโน ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 25,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

293 คํานวณเป็นซาโปนิน (saponin) 

294 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 600 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม  
คํานวณเป็นสตีวิออล (steviol equivalents) 

295 สําหรับใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator) ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for 
Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) เท่าน้ัน 

296 ยกเว้นงาขี้ม้อนในนํ้ามัน (perilla in brine) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 780 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม   

297 สําหรับอาหารพร้อมบริโภคควรจะมีปริมาณไม่เกิน 200 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณในสภาพ
ปราศจากนํ้า 

298 สําหรับใช้ใน provolone cheese เท่าน้ัน 

299 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในเกล็ดขนมปังหรอืแป้งทีใ่ช้เคลือบผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick 
Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets– Breaded or in Batter 
(CODEX STAN 166-1989) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 440 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

300 สําหรับใช้ในหมึกทําเค็มเท่าน้ัน 

301 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ช่ัวคราว 
302 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มช้ืน (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได

ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 
341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)),        
ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนได
ฟอสเฟต (INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทร
ฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(iv)), 
แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542)  ในผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped 
Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,320 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ของผลิตภัณฑ์ตาม
มาตรฐานดังกล่าวต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 
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303 ยกเว้นผลิภัณฑ์ตาม Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX STAN 87-

1981) ทั้งน้ีไมร่วมช็อกโกแลตขาว (white chocolate) 

304 ยกเว้นหอยสองฝา (bivalve molluscs) ทียั่งมีชีวิต 

305 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Live Abalone and for Raw Fresh Chilled or Frozen 
Abalone for Direct Consumption or for Further Processing (CODEX STAN 312-2013) 

306 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  
- Standard for Dried Shark Fins (CODEX STAN 189-1993),  
- Standard for Crackers from Marine and Freshwater Fish, Crustaceans and 
Molluscan Shellfish (CODEX STAN 222-2001),  
- Standard for Boiled Dried Salted Anchovies (CODEX STAN 236-2003),  
- Standard for Live Abalone and for Raw Fresh Chilled or Frozen Abalone for Direct 
Consumption or for Further Processing (CODEX STAN 312-2013),  
- Standard for Fresh and Quick Frozen Raw Scallop Products (CODEX STAN 315-2014) 

307 ยกเว้นหมึกดิบ 

308 สําหรับใช้ในสตัว์ในกลุ่มมอลลัสก์ (mollusks) ดิบ ได้แก่ สัตว์ไม่มีกระดูกสันหลัง ส่วนใหญม่ีเปลือก
แข็งหุ้มอยู่ภายนอก เช่น หอย เท่าน้ัน 

309 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปัง โดยจะต้องเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่มี
ข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะเท่าน้ัน 

310 สําหรับใช้ในปลาที่มีหนังสีแดงเท่าน้ัน 

311 สําหรับใช้ในเทอร์รีน (Terrine) เท่าน้ัน 

312 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ซึคุดานิ (tsukudani) และซูรมิิ (surimi) เท่าน้ัน 

313 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Crackers from Marine and Freshwater Fish, 
Crustaceans and Molluscan Shellfish (CODEX STAN 222-2001) 

314 สําหรับใช้ในยีสต์สกัด 

315 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดแอล-แอสคอร์บิก (INS 300), โซเดียมแอสคอร์เบต (INS 301), 
แคลเซียมแอสคอร์เบต (INS 302) และ แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) 

316 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกาํหนดไว้ใน Codex Standard for Follow-up Formulae (CODEX 
STAN 156-1987) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็น
ส่วนประกอบ 

317 คํานวณเป็นกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) 

318 สําหรับใช้ในธัญชาติแห้งเท่าน้ัน 

319 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกาํหนดไว้ใน Codex Standard for Canned Baby Food (CODEX 
STAN 73-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็น
ส่วนประกอบ 

320 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกาํหนดไว้ใน Codex Standard for Processed Cereal-based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) โดยคํานวณปริมาณ
โซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็นสว่นประกอบ 
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321 สําหรับใช้ในสว่นผสมสําเร็จรปู (mixes) ชนิดผงเท่าน้ัน 

322 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Edible Fats and Oils not Covered by Individual 
Standards (CODEX STAN 19-1981) และ Standard for Named Animal Fats (CODEX 
STAN 211-1999) เท่าน้ัน 

323 สําหรับใช้เป็นสารทําให้แน่น (Firming agent) 

324 สําหรับใช้ในว่านหางจระเข้เท่าน้ัน 

325 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ซูริม ิ(surimi) เท่าน้ัน 

326 สําหรับใช้ในเน้ือสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา สด เท่าน้ัน 

327 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุกในซอสถัว่เหลือง 
328 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ชนิดอ่ืนๆ 

329 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มีนมหรือถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

330 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธีแคนนิ่ง 
331 สําหรับการใช้ทัว่ไปในผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่มขี้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะเท่าน้ัน 

332 สําหรับใช้เป็นสารเคลือบผิว (Glazing agent) 

333 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Smoked Fish, Smoked-Flavoured Fish and Smoke-
Dried Fish (CODEX STAN 311-2013) 

334 สําหรับใช้ในปลาทําเค็มซึ่งมปีริมาณเกลือทีใ่ช้ในกระบวนการผลิตมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 18 

335 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรตีนจากพืช (vegetable protein) เท่าน้ัน 

336 สําหรับใช้ในนํ้าบ๊วย (Chinese plum juices) เท่าน้ัน 

337 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX 
STAN 117-1981) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

338 สําหรับผลติภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-
1981) ใช้ กรดซอร์บิก (INS 200), โพแทสเซยีมซอร์เบต (INS 202) และ แคลเซียมซอรเ์บต (INS 203) 
ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปรมิาณไม่เกนิ 500 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นกรดซอร์บิก) หรอื  
ใช้ กรดเบนโซอิก (INS 210), โซเดียมเบนโซเอต (INS 211), โพแทสเซยีมเบนโซเอต (INS 212) และ 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกนิ 500 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

339 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ bouillons และ consommés ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
340 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่ไม่สอดคล้องตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés 

(CODEX STAN 117-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

341 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)), บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e) และ 
เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก (INS 160f) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

342 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-
1981) อนุญาตการใช้เฉพาะกลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโรฟิลล์(INS 141(i)) เท่าน้ัน 
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343 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 

117-1981) อนุญาตการใช้ โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจน
ฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 
(INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 
340(iii)), ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียม
ไดฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), เพนทะโซเดียมไทร
ฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)) เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity 
regulator) ในปริมาณไม่เกิน 440 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) และ 

แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)) และ ไทร
แคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)) เป็นสารป้องกันการจับเป็นก้อน (Anticaking agent) ในปริมาณ
ไม่เกิน 800 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) คํานวณในส่วนประกอบแห้งของ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งเท่าน้ัน และ 

ไดแคลเซยีมไดฟอสเฟต (INS 450(vi)) และ แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(iv)) เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifier), สารทําให้คงตัว (Stabilizer) และ สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ในปริมาณไม่เกิน 
1,320 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม(คาํนวณเป็นฟอสฟอรัส) 

344 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) อนุญาตการใช้เฉพาะไรโบเฟลวินสังเคราะห์ (INS 101(i)) เท่าน้ัน 

345 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครกลเีซอไรด์ (INS 474)  ชนิด
เดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

346 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (INS 307b) 
และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 50 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

347 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่ง 
348 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473), ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์  

แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2 (INS 473a) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474) 

349 สําหรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมที่ใช้สอดไส้ผลิตภัณฑ์ขนมอบเท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 
7,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

350 สําหรับผลิตภัณฑ์ครีมเทียมชนิดผงเท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

351 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cream Cheese (CODEX STAN 275-1973) เท่าน้ัน 

352 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มปีริมาณไขมันมากกว่าร้อยละ 20 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

353 คํานวณในสภาพแห้ง 
354 สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นรสตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 

เท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ยก
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355 สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นรสตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 

เท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

356 ยกเว้นนํ้ามันบริสุทธ์ิ (Virgin oils) และน้ํามันที่ได้จากการบีบอัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold pressed oil)  
357 ยกเว้นการใช้ในนํ้ามันมะกอก, นํ้ามันมะกอกที่ผ่านกรรมวิธี (Refined olive oil), นํ้ามันกากมะกอก 

และน้ํามันกากมะกอกที่ผ่านกรรมวิธี (Refined olive-pomace oil) เพ่ือรักษาโทคอเฟอรอล ตาม
ธรรมชาติที่สูญเสียไประหว่างกระบวนการผลิต โดยใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

358 ยกเว้นนํ้ามันปลาใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 

359 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดไขมันผสมกับไขมันนม ที่มีไขมันนมมากกว่าหรือเท่ากับ
ร้อยละ 70  

360 สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดไขมันผสมกับไขมันนม จํากัดการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มีไขมัน
มากกว่าร้อยละ 70 หรือผลิตภัณฑ์ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้ในการอบเท่าน้ัน 

361 สําหรับผลติภัณฑ์ตาม Standard for Dairy Fat Spreads (CODEX STAN 253-2006) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นกรดทาร์ทาริก (tartaric acid) 

362 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ไม่ปรุงแต่งตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 

363 สําหรับผลิตภัณฑ์นํ้ามันอิมัลชันสําหรับใช้ในการผลิตก๋วยเต๋ียวและผลิตภัณฑ์ขนมอบ ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

364 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 

365 คํานวณในส่วนที่เป็นไส้ 
366 สําหรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลตที่มปีริมาณนํ้ามากกว่าร้อยละ 5 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 

10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

367 สําหรับผลิตภัณฑ์ลูกอมทีม่ีปริมาณนํ้ามันไมน้่อยกว่าร้อยละ 10 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

368 สําหรับผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมซึ่งต้องทําให้ฟู ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

369 สําหรับผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้าชนิดการ์โนลา (granola) เท่าน้ัน 

370 สําหรับใช้ในเสน้ก๋วยเต๋ียว แผ่นปอเป๊ียะ แผน่เกี๊ยว เชาไม (shou mai) เท่าน้ัน 

371 สําหรับเส้นก๋วยเต๋ียวที่ผ่านการต้มใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

372 สําหรับใช้ในโรล (rolls) เท่าน้ัน 

373 สําหรับใช้ในไสก้รอกเท่าน้ัน 

374 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปรุงสุกแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

375 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX 

STAN 87-1981) ยกเว้นช็อกโกแลตขาว (white chocolate) สามารถใช้แอสคอร์บิลแพลมิเทต 
(INS 304) เป็นสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ัน ในปริมาณไม่เกิน 200 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณ
ในส่วนที่เป็นไขมัน  

376 สําหรับใช้ในสว่นของโปรตีนท่ีผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือกรดอะมโิน        
ในผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกเท่าน้ัน 

ยก
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377 สําหรับผลติภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981), Standard 

for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) และ Standard for Corned 
Beef (CODEX STAN 88-1981) จํากัดการใช้เฉพาะผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีจําเป็นจะต้องแช่ตู้เย็น 

378 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดเหลวเท่าน้ัน 

379 สําหรับใช้ในสว่นของโปรตีนท่ีผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือกรดอะมโิน        
ในผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดเหลวเท่าน้ัน 

380 ยกเว้นผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดผง ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 7,500 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

381 ในสภาพพร้อมบริโภค 

XS38 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม General Standard for Edible Fungi and Fungus Products 

(CODEX STAN 38-1981) 

XS86 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cocoa Butter (CODEX STAN 86-1981) 

XS87 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX 

STAN 87-1981) 
XS88 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88-1981) 
XS89 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981)  
XS96 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Ham (CODEX STAN 96-1981) 
XS97 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Pork Shoulder (CODEX STAN 97-1981) 
XS98 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 
XS105 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cocoa Powders (Cocoas) and Dry Mixtures of 

Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981) 
XS115 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Pickled Cucumbers (Cucumber Pickles) 

(CODEX STAN 115-1981)  
XS117 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-1981) 
XS141 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cocoa (Cacao) Mass (Cocoa/chocolate liquor) and 

Cocoa Cake (CODEX STAN 141-1983) 
XS208 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cheese in Brine (CODEX STAN 208-1999) 
XS240 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  Standard for Aqueous Coconut Products (CODEX STAN 240-2003) 
XS243 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 
XS250 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  Standard for a Blend of Evaporated Skimmed Milk and 

Vegetable Fat (CODEX STAN 250-2006) 
XS251 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for a Blend of Skimmed Milk and Vegetable Fat in 

Powdered Form (CODEX STAN 251-2006) 
XS252 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for a Blend of Sweetened Condensed Skimmed Milk 

and Vegetable Fat (CODEX STAN 252-2006) 
XS253 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Dairy Fat Spreads (CODEX STAN 253-2006) 

ยก
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XS262 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Mozzerella (CODEX STAN 262-2007) 
XS309 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Regional Standard for Halawa Tehenia (CODEX STAN 309R-211) 
XS311 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Smoked Fish, Smoked-flavoured Fish and Smoke-

dried Fish (CODEX STAN 311-2013) 
XS314 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Date Paste (CODEX STAN 314R-2013) 
TH1 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 351) พ.ศ.2556 เร่ือง นมปรุงแต่ง 
TH2 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 83) พ.ศ.2527 เร่ือง ช็อกโกแลต 
TH3 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เรื่อง เคร่ืองด่ืมเกลอืแร ่
TH4 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ.2556 เร่ือง ไอศกรีม 
TH5 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548 เร่ือง นมเปร้ียว 
TH6 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เร่ือง อาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
TH7 เฉพาะเบคอน 
TH8 เฉพาะแหนม 
TH9 เฉพาะแฮม 
TH10 เฉพาะกุนเชียง 
TH11 เฉพาะไส้กรอกอีสาน 
TH12 เฉพาะไส้กรอกและผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีผลติทํานองเดียวกัน เช่น โบโลน่า ไส้อ่ัว 
TH13 เฉพาะไอศกรีม 
TH14 เฉพาะนมเปรี้ยวปรุงแต่ง 
TH15 เฉพาะโยเกิร์ตปรุงแต่ง 
TH16 ใช้เพ่ือแต่งกลิ่นรสเท่าน้ัน 
TH17 เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการแช่เยือกแข็ง 
TH18 เฉพาะไส้ขนมสําหรับผลิตภัณฑ์แครกเกอรส์อดไส้เท่าน้ัน 
TH 19 ห้ามใช้ในขนมจีน สําหรับผลติภัณฑ์วุ้นเส้นสดและเส้นหมีส่ดอนุญาตใหม้ีปริมาณตกค้างได้ไม่เกิน 

250 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม (คาํนวณเป็นซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 
TH 20 ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุม่ไนไทรต์ 
TH 21 ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุม่ซอร์เบต 
TH 22 เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่งหรือแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

 

ยก
เลิก



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 382) พ.ศ. 2559 

เรื่อง แต่งตั้งกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 
 

เนื่องด้วยกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศ
แต่งตั้งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 368) พ.ศ.2557 เรื่อง แต่งตั้งกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร ลงวันที่ 17 ตุลาคม พ.ศ.2557 ได้ครบก าหนดวาระ 2 ปี ในวันที่ 16 ตุลาคม พ.ศ.2559 

ฉะนั้น อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 7 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขจึงประกาศแต่งตั้งบุคคลดังมีรายชื่อต่อไปนี้ เป็นกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 

1. นายทรงศักดิ์ ศรีอนุชาต 
2. นายภักดี   โพธิศิริ 
3. นายไกรสิทธิ์   ตันติศิรินทร์ 
4. นางนฤมล สวรรค์ปัญญาเลิศ 
5. นายสมวงษ์ ตระกูลรุ่ง 
6. นางอุมาพร  สุทัศน์วรวุฒิ 
7. นายเสริมเกียรติ วรดิษฐ์ 
8. นางสาวจิราพร ลิ้มปานานนท์ 
9. นายบุญเพ็ง  สันติวัฒนธรรม 

ทั้งนี ้ตั้งแตบ่ัดนี้เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 9 ธันวาคม พ.ศ. 2559 
 
       นายปิยะสกล สกลสัตยาทร 
            รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไป เล่ม 134 ตอนพิเศษ 15 ง. ลงวันที่ 13 มกราคม พ.ศ.2560) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 

เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 
 

โดยเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ 4  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 

เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557 และให้ใช้ข้อความต่อไปนี้ 
“ข้อ 4 การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่

จ าหน่าย ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย และอาจแสดงภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่างน้อยจะต้องมี
ข้อความแสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ เว้นแต่ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเว้ นให้ไม่ต้องระบุ
ข้อความหนึ่งข้อความใด 

(1) ชื่ออาหาร 
(2) เลขสารบบอาหาร  
(3) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้า หรือส านักงานใหญ่ แล้วแต่กรณี 

ดังต่อไปนี ้
(3.1) อาหารที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ หรือ

แสดงชื่อและที่ตั้งของส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุก็ได้ โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ ก ากับไว้ด้วย  
(3.1.1) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิต  
(3.1.2) ข้อความว่า “ผู้แบ่งบรรจุ” หรือ “แบ่งบรรจุโดย” ส าหรับกรณีเป็น

ผู้แบ่งบรรจุ 
(3.1.3) ข้อความว่า “ส านักงานใหญ่” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิตหรือผู้แบ่ง

บรรจุที่ประสงค์จะแสดงชื่อและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ 
(3.2) อาหารน าเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้น าเข้าโดยมีข้อความว่า 

“ผู้น าเข้า” หรือ “น าเข้าโดย” ก ากับ และแสดงชื่อและประเทศของผู้ผลิตด้วย 
(4) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 

(4.1) อาหารที่มีลักษณะเป็นของแข็ง ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(4.2) อาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(4.3) อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว หรือลักษณะอ่ืน อาจแสดงเป็นน้ าหนัก

สุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได้  
กรณีอาหารที่มีการก าหนดน้ าหนักเนื้ออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ให้แสดง

ปริมาณน้ าหนักเนื้ออาหาร ด้วย   
(5) ส่วนประกอบท่ีส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณเรียงตามล าดับปริมาณ

จากมากไปน้อย เว้นแต ่
(5.1) อาหารที่ฉลากมีพ้ืนที่ทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร แต่ทั้งนี้จะต้องมี

ข้อความแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญไว้บนหีบห่อของอาหารนั้น หรือ 
(5.2) อาหารที่มีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียวโดยไม่นับรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร

หรือวัตถุแต่งกลิ่นรสที่เป็นส่วนผสม หรือ 
(5.3) อาหารชนิดแห้ง หรือชนิดผง หรือชนิดเข้มข้น ที่ต้องเจือจางหรือท าละลายก่อน

บริโภคอาจเลือกแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหารเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ หรือเมื่อเจือจางหรือ
ท าละลายตามวิธีปรุงเพ่ือรับประทานตามที่แจ้งไว้บนฉลาก อย่างใดอย่างหนึ่ง หรือแสดงทั้งสองอย่างก็ได้ 
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(6) ข้อความว่า “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มี ……..….”  กรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบ
ของอาหาร หรือ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี ………….…” กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต 
แล้วแต่กรณี  (ความที่เว้นไว้ให้ระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน) 
หรือ กรณีที่ไม่แสดงข้อความ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร” อาจแสดงข้อความว่า “มี..............” หรือ “อาจมี
.................” ไว้ในกรอบ โดยสีของตัวอักษรต้องตัดกับสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก  

ทั้งนี้ขนาดตัวอักษรที่ต้องแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง นอกจากต้องปฏิบัติตามข้อ 14(3) 
แล้ว ต้องไม่เล็กกว่าตัวอักษรที่แสดงส่วนประกอบ และต้องแสดงไว้ที่ด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบด้วย 

ประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารก่อภูมิแพ้ หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินตามวรรคหนึ่ง 
ได้แก่ 

(6.1) ธัญพืชที่มีกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต สเปลท์ หรือ
สายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่มกีลูเตนดังกล่าว ยกเว้น 

(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซ์โทรสที่ได้จากข้าวสาลี  

(ข) มอลโทเดกซ์ตริน จากข้าวสาลี  

(ค) กลูโคสไซรัป จากข้าวบาร์เลย์  
(ง) แอลกฮอล์ที่ได้จากการกลั่นเมล็ดธัญพืช  

(6.2) สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น ปู กุ้ง กั้ง ลอบเสตอร์ เป็นต้น และผลิตภัณฑ์จาก
สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง  

(6.3) ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่  
(6.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา ยกเว้น  เจลาตินจากปลาที่ใช้เป็นสารช่วยพา

วิตามินและแคโรทีนอยด์  
(6.5) ถั่วลิสง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง 
(6.6) ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ยกเว้น 

(ก) น้ ามันหรือไขมันจากถั่วเหลืองที่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์  

(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟ
อรอล หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟ
อริลแอซิดซักซิเนต ที่ได้จากถ่ัวเหลือง  

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร์ที่ได้จากน้ ามันถั่วเหลือง  
(ง) สตานอลเอสเตอร์จากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ ามันพืชที่ได้จาก          

ถั่วเหลือง  
(6.7) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  ยกเว้น แลคติทอล 
(6.8) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เช่น อัลมอนต์ วอลนัท 

พีแคน เป็นต้น 
(6.9) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ทั้งนี้ความใน (6) ไม่ใช้บังคับกับอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน เป็น
ส่วนประกอบที่ส าคัญ และมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชัดเจนแล้ว  
เช่น น้ านมโคสด ถั่วลิสงอบกรอบ เป็นต้น  

(7) แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่
ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives  
ถ้ามีการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหารหรือ เป็น
ส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และกรณีที่เป็นสี หรือ
วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร หรือวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลให้แสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย แล้วแต่กรณี 
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(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives แล้วแต่กรณ ี

(7.2) ชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร และ 
วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล 

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มิใช่เป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร วัตถุให้ความ
หวานแทนน้ าตาล และสี อาจแสดงข้อความว่า “วัตถุเจือปนอาหาร” แทนชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร
ได้ร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives 

(8) ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นสังเคราะห์” 
“แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี 

(9) แสดง วัน เดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไม่เกิน 90 วัน หรือแสดงวัน
เดือนและปี หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน 90 วัน โดยมีข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” 
หรือ “หมดอายุ” ก ากับไว้ด้วย 

นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง จะต้องแสดงข้อความ “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” 
ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารนั้นด้วย 

การแสดงวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วัน เดือนและปี  หรือ เดือนและปี
เรียงตามล าดับ ทั้งนี้อาจแสดง“เดือน”เป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได้ กรณีที่มีการแสดงไม่เรียงตามล าดับ ต้องมี
ข้อความหรือตัวอักษรทีส่ื่อให้ผู้บริโภคเข้าใจอย่างชัดเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดังกล่าวก ากับไว้ด้วย 

(10) ค าเตือน (ถ้ามี) 
(11) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้ามี) 
(12) วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถ้ามี) 
(13) วิธีการใช้และข้อความที่จ าเป็นส าหรับอาหารที่มุ่งหมายจะใช้กับทารกหรือเด็กเล็ก 

หรือบุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ 
(14) ข้อความที่ก าหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศ 
(15) ข้อความที่ต้องมีส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนด 
ส าหรับการแสดงฉลากอาหารที่มิใช่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้ปรุง

หรือผู้จ าหน่ายอาหาร อย่างน้อยต้องแสดงรายละเอียดตามข้อ 4  (1) (2) (3) (4)  และ (9) และอาจแสดง
ข้อความเป็นภาษาอังกฤษแทนก็ได้  แต่ทั้งนี้ต้องมีการแสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทยที่ครบถ้วนตามข้อ 4 ที่
เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย ไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่ายทุกครั้ง พร้อมทั้งต้องแสดงข้อความว่า 
“เป็นวัตถุดิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” หรือข้อความอ่ืนที่มีความหมายในท านองเดียวกันที่ฉลาก  เว้นแต่
กรณีผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารเพ่ือใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารของตนเอง  หรือผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหาร
จ าหน่ายให้แก่ผู้แปรรูปอาหาร โดยมีข้อตกลงการให้ข้อมูลตามข้อ 4(5) ดังกล่าวไว้แล้ว อาจไม่ต้องแสดง
ปริมาณร้อยละตามข้อ 4 (5) ไว้ที่ฉลากหรือคู่มือหรือเอกสารประกอบการจ าหน่าย 

ข้อ 2 ให้ยกเลิกความในข้อ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557  และให้ใช้ข้อความ
ต่อไปนี้ 

“ข้อ 11 การแสดงข้อความกล่าวอ้างบนฉลากเก่ียวกับสารหรือส่วนประกอบอ่ืนใดในอาหาร ต้อง  
(1) ไม่ใช้กับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ หรืออาหารที่โดย

ธรรมชาติของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น หรืออาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น  
(2) ไม่เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(3) ไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์ 

ทั้งนี้ความในวรรคหนึ่งไม่ใช่บังคับกับการกล่าวอ้างสารหรือส่วนประกอบใดๆที่มีประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ” 
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ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 14  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557  และให้ใช้ข้อความ
ต่อไปนี้ 

“ข้อ 14 ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจน และอ่านได้ง่าย ขนาดของตัวอักษรต้อง
สัมพันธ์กับขนาดของพื้นท่ีฉลาก และต้องปฏิบัติ ดังนี้ 

(1) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 
มิลลิเมตร และตัวอักษรต้องอ่านได้ชัดเจน ได้สัดส่วนสัมพันธ์กับขนาดพื้นที่ฉลาก อยู่ในต าแหน่งที่เห็นได้
ชัดเจน และมีข้อความต่อเนื่องกันในแนวนอน เว้นแต่ฉลากที่มีเนื้อที่น้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตรให้แสดง
ชื่อด้วยขนาดตัวอักษรความสูงไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 

(2) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (2) ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษร ให้เป็นไปตามที่
ก าหนดในระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(3) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (4) (5) (6) และ (9) ต้องมีขนาดความสูงของตัวอักษร
แล้วแต่กรณีดังนี้ 

(3.1) ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากที่มีพ้ืนที่ไม่เกิน 100 ตาราง
เซนติเมตร เว้นแต่ฉลากอาหารที่มีพ้ืนที่ทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ อาจ
แสดงไว้บนหีบห่อของอาหารแทนได้    

(3.2) ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากที่มีพ้ืนที่มากกว่า 100 ตาราง
เซนติเมตร  

(4) การแสดงข้อความเกี่ยวกับสารอาหาร ตารางสารอาหารเทียบกับ WHO วิธีเตรียม 
ฉลากโภชนาการ ฉลากแบบจีดีเอ การกล่าวอ้างทางโภชนาการ การใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย การระบุกลุ่ม
ผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย ส าหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ ต้องมี
ขนาดความสูงของตัวอักษร ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 

(5) การแสดงข้อความตามข้อ 4 (1) (4) และ (9) ให้แสดงไว้ในต าแหน่งที่สามารถเห็น
ได้ชัดเจน 

กรณีการแสดงข้อความตามข้อ 4 (9) ไว้ที่ด้านล่างหรือส่วนอ่ืน ต้องมีข้อความที่ฉลากที่
สื่อได้ชัดเจนว่าจะดู วัน เดือนและปี ที่ควรบริโภคก่อน หรือหมดอายุ หรือ เดือนและปีที่ควรบริโภคก่อนหรือ
หมดอายุได้ที่ใด และอาจแสดงข้อความก ากับ วัน เดือนและปี หรือเดือน และปีที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือควร
บริโภคก่อน ไว้ด้วยอีกหรือไม่ก็ได้” 
 ข้อ 4 ให้เพ่ิมความดังต่อไปนี้ เป็นข้อ 4/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) 
พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 8  พฤษภาคม พ.ศ. 2557 

“ข้อ 4/1 ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่าย ต้องไม่จ าหน่ายอาหารที่พ้นก าหนดวันหมดอายุหรือ
ควรบริโภคก่อนตามท่ีแสดงไว้ในฉลาก” 

ข้อ 5 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับถัดจากวันที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป เว้นแต่ความ
ในข้อ 14(4) ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดสองปี ถัดจากวันที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 27 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560 
       นายปิยะสกล สกลสัตยาทร 
            รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไป เล่ม 134 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวันที่ 4 เมษายน พ.ศ.2560) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 384) พ.ศ. 2560 

เรื่อง การแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน 
 

เพ่ือเป็นข้อมูลส าหรับผู้บริโภคที่แพ้กลูเตนในการเลือกซื้ออาหาร ประกอบกับสากลและ
ประเทศต่างๆ ได้มีข้อก าหนดการแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตนแล้ว จึงเป็นการสมควรก าหนดหลักเกณฑ์          
และเงื่อนไขการแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(9) และ(10) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ในประกาศนี้ 
“กลูเตน (gluten)” หมายความถึง โปรตีนที่มีในเมล็ดธัญพืชบางชนิดที่ผู้บริโภคบางกลุ่มแพ้ 

ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว ซึ่งเป็นโปรตีนที่ไม่
ละลายในน้ า และไม่ละลายในน้ าเกลือความเข้มข้น 0.5 โมลาร์ (Molar, M)   

“ธัญพืช” หมายความถึง  พืชล้มลุกหลากชนิดหลายสกุล มักหมายถึงพืชในวงศ์ Gramineae 
(Poaceae) ซึ่งให้เมล็ดเป็นอาหารหลัก โดยมีทั้งชนิดที่เมล็ดไม่มีกลูเตน เช่น ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า ข้าวโพด ลูกเดือย 
เป็นต้น และเมล็ดที่มีกลูเตน เช่น ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาเลย์ ข้าวโอ๊ต เป็นต้น 

 “พืชหัว” หมายความถึง  พืชที่มีรากหรือล าต้นใต้ดินที่ใช้สะสมอาหารประเภทแป้ง เพ่ือการงอก
และการเจริญเติบโตเป็นหัว เช่น มันส าปะหลัง มันฝรั่ง มันเทศ เป็นต้น 

ข้อ 2 การแสดงฉลากว่าอาหารไม่มีกลูเตน ต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไข ดังนี้ 
(๑)  อาหารต้องมีลักษณะ ดังต่อไปนี้ 

(ก) เมล็ดธัญพืชที่ไม่มีกลูเตนโดยธรรมชาติ หรือรากหรือล าต้นใต้ดินของพืชหัวซึ่งไม่มีกลูเตน
โดยธรรมชาติ  

(ข)  แป้งที่ได้จาก (ก)  
(ค) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของ (ก) หรือ (ข) 
(ง) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของเมล็ดธัญพืชที่มีกลูเตนตั้งแต่ 1 ชนิดขึ้นไปที่ได้จาก

ข้าวสาลีสายพันธุ์ Triticum species เช่น  ข้าวสาลีดูรัม สเปลท์ และ คามุท         ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ 
ข้าวโอ๊ต หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าวซึ่ง                                                
                                       ต่ออาหาร 1  กิโลกรัม 

(2)  ต้องใช้ข้อความว่า “ไม่มีกลูเตน”  หรือ  “gluten free” เท่านั้น  และกรณีที่เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารตาม (ง) ต้องแสดงข้อความ“ผ่านกระบวนการก าจัดกลูเตน” หรือ “being specially 
processed to remove gluten” ก ากับไว้ด้วย แล้วแต่กรณีตามล าดับ 

ข้อ 3 วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการของกลูเตน ให้เป็นไปตามที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 
ข้อ 4 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่     8      มีนาคม  พ.ศ. 2560 
       นายปิยะสกล สกลสัตยาทร 
            รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไป เล่ม 134 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวันที่ 4 เมษายน พ.ศ.2560)    
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่384) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน 
----------------------------------------------------------- 

หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์กลูเตนในอาหาร ให้เป็นดังนี้ 

(1) การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณกลูเตนในอาหาร ต้องใช้วิธี    un l gi   eth   
                                     (sensitivity                    e i  it                            

(2) แอนติบอดี้ (antibody) ต้องใช้ชนิดที่ท าปฏิกิริยากับโปรตีน                            
                          (cross reaction) กับโปรตีนอื่นหรือส่วนประกอบอื่นในอาหารนั้น 

(3) วิธีการตรวจวิเคราะห์ข้างต้น ต้องมีผลประเมินความใช้ได้ (validation) โดยมีค่าต่ าสุด
ของวิธีที่สามารถจะวิเคราะห์ได้ (detection limit) เท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม     ต่ ากว่า 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 385) พ.ศ. 2560 

เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
---------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องแต่งตั้งพนักงาน
เจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 300) พ.ศ. 2549 เรื่อง แต่งตั้งพนักงาน

เจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ลงวันที่ 23 สิงหาคม พ.ศ. 2549 
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2557 ลงวันที่ 16 ตุลาคม พ.ศ. 2557 
ข้อ ๒  ให้ข้าราชการกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่

เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา ๔ 
(๑) ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
(๒) รองปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
(๓) ผู้ตรวจราชการกระทรวงสาธารณสุข 
(๔) สาธารณสุขนิเทศก์ 
ข้อ ๓  ให้ข้าราชการส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งด ารง

ต าแหน่งดังต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในอาหารทุก
ชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา ๔ 

(๑) เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(๒) รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(๓) ผู้ทรงคุณวุฒิด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ด้านสาธารณสุข 
(๔) ผู้ทรงคุณวุฒิด้านความปลอดภัยและประสิทธิผลของผลิตภัณฑ์และการใช้ผลิตภัณฑ์ด้าน

สาธารณสุข 
(๕) ผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรฐานอาหาร 
(๖) ผู้เชี่ยวชาญด้านความปลอดภัยของอาหารและการบริโภคอาหาร 
(๗) ผู้เชี่ยวชาญด้านพัฒนาระบบการคุ้มครองผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ด้านสาธารณสุข 
(๘) ผู้อ านวยการส านักอาหาร 
(๙) ผู้อ านวยการส านักด่านอาหารและยา 
(๑๐) ผู้อ านวยการกองแผนงานและวิชาการ 
(๑๑) ผู้อ านวยการกองส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและ

ท้องถิ่น 
(๑๒) นักวิชาการอาหารและยา  
(๑๓) เภสัชกร  
ข้อ ๔  ให้ข้าราชการกรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็น

พนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม 
“อาหาร” ของมาตรา ๔ 
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(๑) อธิบดีกรมควบคุมโรค 
(๒) รองอธิบดีกรมควบคุมโรค 
(๓) ผู้อ านวยการส านักโรคติดต่อทั่วไป 
(๔) หัวหน้ากลุ่มโรคติดต่อระหว่างประเทศ ส านักโรคติดต่อทั่วไป 
(5) หัวหน้ากลุ่มโรคติดต่อทางอาหารและน้ า ส านักโรคติดต่อทั่วไป 
(6) นายแพทย์ นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการซึ่งปฏิบัติงานมาแล้วไม่น้อยกว่า 

2 ปีขึ้นไป ส านักโรคติดต่อทั่วไป  
(7) ผู้อ านวยการส านักโรคไม่ติดต่อ 
(8) นายแพทย์ นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการซึ่งปฏิบัติงานมาแล้วไม่น้อยกว่า 

2 ปีขึ้นไป ส านักโรคไม่ติดต่อ 
(9) ผู้อ านวยการส านักงานคณะกรรมการควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
(10) นายแพทย์ นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการซึ่งปฏิบัติงานมาแล้วไม่น้อย

กว่า 2 ปีขึ้นไป ส านักงานคณะกรรมการควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
(11) ผู้อ านวยการส านักควบคุมการบริโภคยาสูบ  
(12) นายแพทย์ นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการซึ่งปฏิบัติงานมาแล้วไม่น้อย

กว่า 2 ปีขึ้นไป ส านักควบคุมการบริโภคยาสูบ 
(13) ผู้อ านวยการส านักงานป้องกันควบคุมโรคที่ ๑-๑๒ 
(14) นายแพทย์ นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการซึ่งปฏิบัติงานมาแล้วไม่น้อย

กว่า 2 ปีขึ้นไป และเจ้าพนักงานสาธารณสุข ระดับช านาญการขึ้นไป ส านักงานป้องกันควบคุมโรคที่ ๑-๑๒ 
(15) ผู้อ านวยการสถาบันป้องกันควบคุมโรคเขตเมือง  
(16) นายแพทย์ นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการซึ่งปฏิบัติงานมาแล้วไม่น้อย

กว่า 2 ปีขึ้นไป สถาบันป้องกันควบคุมโรคเขตเมือง 
(๑7) นิติกร ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการซึ่งปฏิบัติงานมาแล้วไม่น้อยกว่า 2 ปีขึ้นไป สังกัดกรม

ควบคุมโรค 
ข้อ ๕  ให้ข้าราชการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงาน

เจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของ
มาตรา ๔ 

(๑) อธิบดีกรมอนามัย 
(๒) รองอธิบดีกรมอนามัย 
(๓) นักวิชาการสาธารณสุขทรงคุณวุฒิ (ด้านสุขาภิบาล) 
(๔) นักวิชาการสาธารณสุขทรงคุณวุฒิ (ด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม) 
(๕) ผู้อ านวยการส านักอนามัยสิ่งแวดล้อม 
(๖) ผู้อ านวยการส านักโภชนาการ 
(๗) ผู้อ านวยการส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
(๘) นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
(๙) ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมสุขภาพ 
(๑๐) นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป ประจ ากลุ่มอนามัยแม่และเด็ก 

ส านักส่งเสริมสุขภาพ 
(๑๑) ผู้อ านวยการศูนย์อนามัยที่ ๑-๑๒ เฉพาะในเขตจังหวัดที่ตนมีอ านาจดูแลและรับผิดชอบ

ในการปฏิบัติราชการ 
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(๑๒) นักวิชาการสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป ศูนย์อนามัยที่ ๑-๑๒ ที่ผู้อ านวยการ
ศูนย์อนามัยที่ ๑-๑๒ มอบหมายเฉพาะในเขตจังหวัดที่ตนมีอ านาจดูแลและรับผิดชอบในการปฏิบัติราชการ 

ข้อ ๖ ให้ข้าราชการกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งด ารงต าแหน่ง
ต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในอาหารทุกชนิดตาม
นิยาม “อาหาร” ของมาตรา ๔ 

(๑) อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(๒) รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(๓) ผู้อ านวยการส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
(๔) ผู้อ านวยการศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
(๕) นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ระดับช านาญการขึ้นไป ส านักคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร 
(๖) นักวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ระดับช านาญการข้ึนไป ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย ์
(๗) เภสัชกร ตั้งแต่ระดับช านาญการข้ึนไป ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ข้อ ๗  ให้ผู้ว่าราชการจังหวัด ข้าราชการกระทรวงสาธารณสุขที่ปฏิบัติราชการในจังหวัด 

ยกเว้นกรุงเทพมหานคร ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เฉพาะในเขตจังหวัดที่ตนมีอ านาจหน้าที่ดูแลและรับผิดชอบในการปฏิบัติราชการ  
ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา ๔ 

(๑) นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด 
(๒) นายแพทย์เชี่ยวชาญด้านเวชกรรมป้องกัน ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(๓) นักวิชาการสาธารณสุขเชี่ยวชาญด้านส่งเสริมพัฒนา ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(๔) เภสัชกร กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(๕) เภสัชกร โรงพยาบาลของรัฐ 
(๖) นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ ที่ปฏิบัติงานในกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค 

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(๗) เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติงานหรือช านาญงาน

หรืออาวุโส ที่ปฏิบัติงานในกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(๘) สาธารณสุขอ าเภอ 
(๙) นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ ที่ปฏิบัติงานในส านักงานสาธารณสุขอ าเภอและ

สถานีอนามัย 
(๑๐) นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ แพทย์แผนไทย เจ้าพนักงานทันตสาธารณสุข    

เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการหรือช านาญการหรือช านาญการพิเศษ 
(ประเภทวิชาการ) หรือตั้งแต่ระดับปฎิบัติงานหรือช านาญงานหรืออาวุโส (ประเภททั่วไป) ที่ปฏิบัติงานใน
ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอและสถานีอนามัย 

ข้อ ๘  ให้ข้าราชการกรมสอบสวนคดีพิเศษ กระทรวงยุติธรรม ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็น
พนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม 
“อาหาร” ของมาตรา ๔ 

(๑) อธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ 
(๒) รองอธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ 
(3) ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านคดีพิเศษประจ าส านักคดีคุ้มครองผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
(4) พนักงานสอบสวนคดีพิเศษ เจ้าหน้าที่คดีพิเศษ ส านักคดีคุ้มครองผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
(5) พนักงานสอบสวนคดีพิเศษ เจ้าหน้าที่คดีพิเศษ ส านักปฏิบัติการคดีพิเศษภาค 
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(6) พนักงานสอบสวนคดีพิเศษ เจ้าหน้าที่คดีพิเศษ ส านักคดีเทคโนโลยีและสารสนเทศ  
(7) พนักงานสอบสวนคดีพิเศษ เจ้าหน้าที่คดีพิเศษ ส านักคดีทรัพย์สินทางปัญญา  
ข้อ ๙  ให้ข้าราชการกรมศุลกากร กระทรวงการคลัง ซึ่งด ารงต าแหน่งดังต่อไปนี้ เป็น

พนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เฉพาะในกรณีการน าหรือสั่งอาหาร
เข้ามาในราชอาณาจักร 

(๑) ผู้อ านวยการส านักงานศุลกากรกรุงเทพ 
(๒) ผู้อ านวยการส านักงานศุลกากรท่าเรือกรุงเทพ 
(๓) ผู้อ านวยการส านักงานศุลกากรท่าเรือแหลมฉบัง 
(๔) ผู้อ านวยการส านักงานศุลกากรตรวจสินค้าลาดกระบัง 
(๕) ผู้อ านวยการส านักงานศุลกากรตรวจสินค้าท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ 
(๖) ผู้อ านวยการส านักงานศุลกากรตรวจของผู้โดยสารท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ 
(๗) ผู้อ านวยการส านักสืบสวนและปราบปราม 
(8) นายด่านศุลกากรทุกแห่ง 
(๙) ผู้อ านวยการส่วน ผู้อ านวยการศูนย์ หัวหน้าฝ่ายนักวิชาการศุลกากร ตั้งแต่ระดับ

ปฏิบัติการขึ้นไป และนักวิทยาศาสตร์ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป ที่สังกัดส านักงานศุลกากรกรุงเทพ ส านักงาน
ศุลกากรท่าเรือกรุงเทพ ส านักงานศุลกากรท่าเรือแหลมฉบัง ส านักงานศุลกากรตรวจสินค้าลาดกระบัง 
ส านักงานศุลกากรตรวจสินค้าท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ ส านักงานศุลกากรตรวจของผู้โดยสารท่าอากาศยาน
สุวรรณภูมิ ส านักสืบสวนและปราบปราม ศูนย์บริการศุลกากรท่าอากาศยานดอนเมืองและด่านศุลกากรทุกแห่ง 
ที่มีหน้าที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับการปฏิบัติพิธีการศุลกากร หรือการสั่งการตรวจอาหารที่น าหรือสั่งเข้ ามาใน
ราชอาณาจักร หรือการควบคุมตรวจปล่อยสินค้าประเภทอาหารที่น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักร หรือการ
สืบสวนและปราบปราม 

ข้อ 10  ให้ข้าราชการและพนักงานราชการกรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  
ซ่ึงด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เฉพาะใน
ส่วนที่เกี่ยวกับสัตว์ สัตว์แปรรูป และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

(1) อธิบดีกรมปศุสัตว์ 
(2) รองอธิบดีกรมปศุสัตว์ 
(3) ผู้อ านวยการส านัก 
(4) ผู้อ านวยการกอง 
(5) ผู้อ านวยการสถาบัน 
(6) ผู้อ านวยการศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์   
(7) ปศุสัตว์เขต  
(8) ปศุสัตว์จังหวัด 
(9) ปศุสัตว์อ าเภอ  
(10) หัวหน้าด่านกักกันสัตว์ 
(11) นายสัตวแพทย์  
(12) นักวิชาการสัตวบาล 
(13) นักวิทยาศาสตร์การแพทย์  
(14) นักวิทยาศาสตร์ 
(15) นักจัดการงานทั่วไป 
(16) นิติกร   
(17) สัตวแพทย์  
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(18) เจ้าพนักงานสัตวบาล 
ข้อ 11 ให้ข้าราชการกรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้  

เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับสัตว์น้ า 
สัตว์น้ าแปรรูป และผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า 

(1) อธิบดีกรมประมง 
(2) รองอธิบดีกรมประมง 
(3) ผู้เชี่ยวชาญกรมประมง 
(4) ผู้อ านวยการกอง 
(5) ผู้อ านวยการสถาบัน 
(6) ผู้อ านวยการส่วน 
(7) ผู้อ านวยการศูนย์ 
(8) ประมงจังหวัด 
(9) ประมงอ าเภอ  
(10) หัวหน้าด่านตรวจสัตว์น้ า 
(11) นักวิชาการประมง  
(12) นักวิชาการผลิตภัณฑ์อาหาร  
(13) นิติกร  
(14) เจ้าหน้าที่ประมง  
ข้อ 12  ให้ข้าราชการกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ซึ่งด ารงต าแหน่ง

ต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับ
พืชและผลิตภัณฑ์จากพืช 

(1) อธิบดีกรมวิชาการเกษตร 
(2) รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร 
(3) ผู้เชี่ยวชาญด้านระบบควบคุมการน าเข้าส่งออกสินค้าพืชและปัจจัยการผลิต 
(4) ผู้อ านวยการส านักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร 
(5) ผู้อ านวยการกองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร 
(6) ผู้อ านวยการกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
(7) ผู้อ านวยการส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช 
(8) ผู้อ านวยการส านักวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ 
(9) ผู้อ านวยการพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
(10) ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชไร่และพืชทดแทนพลังงาน 
(11) ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชสวน 
(12) เลขานุการกรม 
(13) ผู้อ านวยการส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขต 
(14) ผู้อ านวยการศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร 
(15) ผู้อ านวยการศูนย์วิจัย 
(16) นักวิชาการเกษตร  
(17) นักวิทยาศาสตร์  
(18) นิติกร  

1593



ข้อ 13 ให้ข้าราชการส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับสัตว์ สัตว์น้ า พืช สัตว์แปรรูป สัตว์น้ าแปรรูป ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า และผลิตภัณฑ์จากพืช 

(1) เลขาธิการส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
(2) รองเลขาธิการส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 
(3) ผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร  
(4) ผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรฐานสุขอนามัยพืช  
(5) ผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรฐานสุขอนามัยสัตว์  
(6) ผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช  
(7) ผู้เชี่ยวชาญด้านพัฒนาระบบงานรับรองมาตรฐาน  
(8) ผู้เชี่ยวชาญด้านการตรวจประเมินระบบรับรองมาตรฐาน 
(9) ผู้อ านวยการกองรับรองมาตรฐาน 
(10) ผู้อ านวยการกองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 
(11) ผู้อ านวยการศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร   
(12) ผู้อ านวยการกองควบคุมมาตรฐาน 
(13) ผู้อ านวยการส านักก าหนดมาตรฐาน 
(14) เลขานุการกรม 
(15) นักวิชาการมาตรฐานตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป  
(16) นายสัตวแพทย์ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป 
(17) นิติกรตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป  
(18) นักวิเคราะห์นโยบายและแผนตั้งแต่ระดับปฏิบัติการข้ึนไป 
ข้อ 14  ให้ข้าราชการส านักงานปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

ซ่ึงด ารงต าแหนง่ต่อไปนี ้เป็นพนักงานเจ้าหน้าท่ี เพ่ือปฏบัิติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เฉพาะ
ในส่วนที่เกี่ยวกับสัตว์ สัตว์น้ า พืช สัตว์แปรรูป สัตว์น้ าแปรรูป ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า และ
ผลิตภัณฑ์จากพืช 

(1) เกษตรและสหกรณ์จังหวัด  
(2) นักวิเคราะห์นโยบายและแผน ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการขึ้นไป ส านักงานเกษตรและสหกรณ์

จังหวัด 
ข้อ ๑5  ให้ข้าราชการส านักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค ส านักนายกรัฐมนตรี ซึ่ง

ด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในอาหาร
ทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา ๔ 

(๑) เลขาธิการคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค  
(๒) รองเลขาธิการคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค 
(๓) ผู้อ านวยการกองกฎหมายและคดี 
(๔) ผู้อ านวยการกองคุ้มครองผู้บริโภคด้านโฆษณา 
(๕) ผู้อ านวยการกองคุ้มครองผู้บริโภคด้านฉลาก 
(๖) ผู้อ านวยการกองคุ้มครองผู้บริโภคด้านสัญญา 
(7) นิติกร  
(8) นักสืบสวนสอบสวน 
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ข้อ ๑6  ให้ข้าราชการกรุงเทพมหานคร ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือ
ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในเขตกรุงเทพมหานคร ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม 
“อาหาร” ของมาตรา ๔ 

(๑) ปลัดกรุงเทพมหานคร 
(๒) ผู้อ านวยการส านักอนามัย 
(๓) รองผู้อ านวยการส านักอนามัย 
(๔) ผู้อ านวยการส านักงานสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ส านักอนามัย 
(๕) ผู้อ านวยการกองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 
(๖) ผู้อ านวยการส านักงานสัตวแพทย์สาธารณสุข ส านักอนามัย 
(๗) ผู้อ านวยการกองสร้างเสริมสุขภาพ ส านักอนามัย 
(๘) ผู้อ านวยการส านักงานชันสูตรสาธารณสุข ส านักอนามัย 
(๙) ผู้อ านวยการกองเภสัชกรรม ส านักอนามัย 
(๑๐) นักวิชาการสุขาภิบาล ส านักงานสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ส านักอนามัย 
(๑๑) นักวิชาการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 
(๑๒) นายสัตวแพทย์ ส านักงานสัตวแพทย์สาธารณสุข ส านักอนามัย 
(๑๓) นักโภชนาการ กองสร้างเสริมสุขภาพ ส านักอนามัย 
(๑๔) นักเทคนิคการแพทย์ ส านักงานชันสูตรสาธารณสุข ส านักอนามัย 
(๑๕) เภสัชกร ส านักอนามัย 
(๑๖) ผู้อ านวยการเขต 
(๑๗) ผู้ช่วยผู้อ านวยการเขต ที่ผู้อ านวยการเขตมอบหมายให้ช่วยสั่งราชการฝ่ายสิ่งแวดล้อม

และสุขาภิบาล 
(๑๘) หัวหน้าฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต 
(๑๙) นักวิชาการสุขาภิบาล ส านักงานเขต 
(๒๐) เจ้าพนักงานสาธารณสุขช านาญงาน ส านักงานเขต 
ข้อ ๑7  ให้พนักงานเมืองพัทยา ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือ

ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในเขตเมืองพัทยา ในอาหารทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” 
ของมาตรา ๔ 

(๑) ปลัดเมืองพัทยา 
(๒) รองปลัดเมืองพัทยา 
(๓) ผู้อ านวยการส านักการสาธารณสุข 
(๔) ผู้อ านวยการส่วนสุขาภิบาลอนามัย  
(๕) หัวหน้าฝ่ายสุขาภิบาลและอนามัยสิ่งแวดล้อม 
(6) หัวหน้าฝ่ายคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข 
(7) เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล นักวิทยาศาสตร์ นายสัตวแพทย์ 
(8) เจ้าพนักงานสุขาภิบาลช านาญงาน  
(9) ผู้อ านวยการส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 
(10) หัวหน้าฝ่ายสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม ส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 
(๑1) เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล นักวิทยาศาสตร์ ส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 
(๑2) เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชนช านาญงาน ส านักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะล้าน 
(๑3) พนักงานเมืองพัทยาอ่ืน ที่ได้รับมอบหมายจากปลัดเมืองพัทยาให้รับผิดชอบด้านอาหาร 

สุขอนามัย หรือสาธารณสุข ในศาลาว่าการเมืองพัทยา  
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ข้อ ๑8  ให้พนักงานเทศบาลนคร พนักงานเทศบาลเมือง พนักงานเทศบาลต าบล ยกเว้น
กรุงเทพมหานคร ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมืองหรือเทศบาลต าบล เฉพาะสถานที่จ าหน่ายอาหาร สถานที่สะสม
อาหาร ตลาด ที่หรือทางสาธารณะตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ที่อยู่ในเขตเทศบาลนคร 
เทศบาลเมืองหรือเทศบาลต าบลนั้น ๆ แต่ไม่รวมถึงสถานที่ผลิต น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักร หรือ
ใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาดูแลรับผิดชอบ 

(๑) ปลัดเทศบาล 
(๒) รองปลัดเทศบาล 
(๓) ผู้อ านวยการส านักการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
(๔) ผู้อ านวยการกองการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
(๕) หัวหน้ากองสาธารณสุข 
(๖) หัวหน้าฝ่ายบริหารงานสาธารณสุข 
(๗) หัวหน้าฝ่ายงานสาธารณสุขและอนามัยสิ่งแวดล้อม 
(๘) หัวหน้าฝ่ายบริการและส่งเสริมอนามัย 
(๙) นักบริหารงานสาธารณสุข 
(๑๐) เภสัชกร 
(๑๑) นักวิชาการสาธารณสุข 
(๑๒) นักวิชาการสุขาภิบาล 
(๑๓) พยาบาลวิชาชีพ 
(๑๔) พยาบาลเทคนิค 
(๑๕) เจ้าพนักงานสุขาภิบาล  
(๑๖) เจ้าพนักงานเภสัชกรรม  
(๑๗) เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชน  
ข้อ ๑9  ให้ข้าราชการสังกัดกรมสรรพสามิต กระทรวงการคลัง ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็น

พนักงานเจ้าหน้าที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เฉพาะในส่วนที่เกี่ยวกับสุรา 
(๑) ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านวิเคราะห์สินค้า 
(๒) นักวิทยาศาสตร์ สังกัดกลุ่มวิเคราะห์สินค้าและของกลาง 
(๓) ผู้อ านวยการส านักมาตรฐานและพัฒนาการจัดเก็บภาษี ๑ 
(๔) ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านวิชาการสรรพสามิต สังกัดส านักมาตรฐานและพัฒนาการจัดเก็บ

ภาษี ๑ 
(๕) นักวิชาการสรรพสามิต และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส่วนมาตรฐานและพัฒนาการ

จัดเก็บภาษี ๑ ส านักมาตรฐานและพัฒนาการจัดเก็บภาษี ๑ 
(๖) ผู้อ านวยการส านักตรวจสอบ ป้องกันและปราบปราม 
(๗) นักวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส านัก

ตรวจสอบ ป้องกันและปราบปราม 
(๘) ผู้อ านวยการส านักงานสรรพสามิตภาค 
(๙) นักวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส่วน

ตรวจสอบ ป้องกันและปราบปราม ส านักงานสรรพสามิตภาค 
(๑๐) สรรพสามิตพ้ืนที่ 
(๑๑) นักวิชาการสรรพสามิต นักตรวจสอบภาษี และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส านักงาน

สรรพสามิตพ้ืนที่ 
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(๑๒) นักวิชาการสรรพสามิต และเจ้าพนักงานสรรพสามิต สังกัดส านักงานสรรพสามิตพ้ืนที่
สาขา 

ข้อ 20  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 
    ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๔    มนีาคม พ.ศ. 2560 
 
 
 
      ปิยะสกล  สกลสัตยาทร 

 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 134 ตอนพิเศษ 133 ง.ลงวันที่ 16 พฤษภาคม พ.ศ.2560) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง แนวทางการจัดหมวดอาหารประกอบการขออนุญาตอาหารตามกฎหมาย  

 

 เพ่ือประโยชน์และส่งเสริมการก ากับดูแลอาหารตามกฎหมายในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค
และมีความคล่องตัวด้านการประกอบธุรกิจอาหาร โดยอยู่บนพ้ืนฐานของระดับความเสี่ยงในแต่ละหมวดอาหารตาม
หลักการสากล ความสอดคล้องกับส่วนผสมและกรรมวิธีการผลิตยิ่งขึ้น ประกอบกับการขออนุญาตอาหารตามกฎหมาย
จะแตกต่างกันตามระดับความเสี่ยงต่อความปลอดภัยในการบริโภคอาหารนั้นๆ ตามแต่กรณี ดังนั้น ในขั้นตอนแรกจึง
จ าเป็นต้องทราบก่อนว่าอาหารนั้นๆ เป็นอาหารประเภทหรือชนิดใดก่อน เพ่ือท าการขออนุญาตต่อไปได้อย่างถูกต้อง 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ออกประกาศแนวทางการจัดหมวดอาหารประกอบการขออนุญาต
อาหาร ไว้ดังนี้  

ข้อ 1 อาหารแบ่งเป็น 17 หมวด ได้แก่ 
หมวด 1   ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม หมายความว่า นมและผลิตภัณฑ์จากนมทุกประเภทที่

ได้จากน้ านมของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่
มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งนี้ ค าว่า “ไม่ปรุงแต่ง (plain)” ตามหมวดนี้หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
ผลไม้ ผัก หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่นมหรือองค์ประกอบของนม เว้นแต่มีการอนุญาตไว้ในมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม (Analogues) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันหรือ
น้ ามันจากพืช 
 หมวด 2  น้ ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชั่น หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่มีไขมันเป็น
ส่วนประกอบหลัก ซึ่งได้จากพืช สัตว์น้ า สัตว์บก หรือสัตว์ทะเล จากแหล่งใดแห่งหนึ่งหรือน ามาผสมรวมกัน 

หมวด 3  ไอศกรีมหวานเย็น หมายความว่า ขนมหวานแช่แข็งที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบหลัก โดยอาจ            
มีส่วนประกอบอื่นด้วย เช่น ผลไม้ น้ าตาล ทั้งนี้ต้องไม่มีส่วนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 
5 ของน้ าหนัก ทั้งนี้ ไม่รวมถึงขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบ ตามท่ีก าหนดในหมวด 01.7 

หมวด 4  ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ด หมายความว่า ผลไม้และผัก (ซึ่งรวมทั้งเห็ดและรา หัวและราก
ของพืช พืชตระกูลถั่ว ว่านหางจระเข้ สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด) ทั้งชนิดสดและผ่านการแปรรูป 

หมวด 5  ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต หมายความว่า ผลิตภัณฑ์โกโก้และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์
ขนมหวานที่มีและไม่มีโกโก้ หมากฝรั่งและผลิตภัณฑ์ที่ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม 

หมวด 6  ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์ธัญชาติ หมายความว่า ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ที่ได้จากเมล็ดธัญพืช 
รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว ฝักถั่วชนิดต่างๆ และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการแปร
รูป ทั้งนี้ ไม่รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 7 

หมวด 7  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งที่ได้จากธัญชาติ  ซึ่งมี
ส่วนประกอบของกลูเตน (Gluten) เช่น แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวบาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ เป็นต้น หรือ ไม่มีส่วนประกอบ
ของกลูเตนก็ได้ เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด เป็นต้นแล้วน ามาผ่านความร้อน เช่น อบ นึ่ง ทอด เป็นต้น  

หมวด 8 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ หมายความว่า เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากเนื้อสัตว์ที่รวมถึง
จากสัตว์ปีก สัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ทั้งที่เป็นเนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่งหรือบดที่ยังดิบ หรือผ่านการแปรรูป 

หมวด 9 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า หมายความว่า สัตว์น้้าและผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้้า ซึ่งรวมถึงสัตว์น้้า   
ที่มีกระดูกสันหลัง เช่น ปลา วาฬ สัตว์น้้าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่ง ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิด
ต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์น้้าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์น้้าที่ไม่มี
กระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ทั้งที่เป็นสัตว์น้้าที่ยังดิบ ผลิตภัณฑ์สัตว์น้้า    
อาจเคลือบผิวหรือคลุกด้วยเครื่องเทศก่อนจ้าหน่ายต่อผู้บริโภค หรือที่ผ่านการแปรรูป  
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หมวด 10 ไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ หมายความว่า ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ ซึ่งรวมถึงไข่สดทั้งฟอง ตามหมวด 
10.1 ผลิตภัณฑ์จากไข่ ตามหมวด 10.2 และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่มีไข่เป็นส่วนประกอบตามหมวด 10.3 และหมวด 
10.4 

หมวด 11 สารให้ความหวาน และน้ าผึ้ง หมายความว่า น้้าตาล สารให้ความหวานแทนน้้าตาลและน้้าผึ้ง 
ทั้งในรูปแบบผงและเหลว  

หมวด 12 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัด และผลิตภัณฑ์จากโปรตีน หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่ง
เพ่ือเพ่ิมกลิ่นและรสให้กับอาหาร (ได้แก่ เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส) ซอส  
น้้าส้มสายชู มัสตาร์ด และผลิตภัณฑ์ท้านองเดียวกัน สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช เครื่องปรุงรสจาก  ถั่วเหลือง รวมถึง
ผลิตภัณฑ์โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง  

หมวด 13 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ หมายความว่า อาหารที่ผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธี
หรือสูตรหรือส่วนประกอบเฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือสรีรวิทยา หรือ
ความเจ็บป่วย หรือความผิดปกติของร่างกาย โดยส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกัน          
ที่ใช้โดยปกติ ส าหรับกลุ่มบุคคลที่มีสภาวะหรือความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหารส าหรับทารก 
และเด็กเล็ก อาหารทางการแพทย์ อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ รวมทั้งผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

หมวด 14 เครื่องดื่ม หมายความว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ซึ่งรวมถึ ง เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์             
โดยไม่รวมถึงเครื่องดื่มท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 

หมวด 15 ขนมขบเคี้ยว หมายความว่า ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวในบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมบริโภคทันที        
เพ่ือรับประทานเล่นระหว่างมื้ออาหารหลักและบริโภคปริมาณที่น้อยกว่าอาหารหลัก โดยมีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือ 
สตารช์ (จากหัวและรากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตว์น้ าเป็นองค์ประกอบหลัก ผ่านกระบวนการอบ ทอด 
หรืออัดพอง (เอ็กซ์ทรูชัน (extrusion)) และอาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่ก็ได้ ทั้งนี้ต้องไม่เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่
ตามหมวด 7 หรือเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ตามหมวด 8 หรือสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าตามหมวด 9 

หมวด 16 อาหารเตรียมส าเร็จ หมายความว่า ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนที่นอกเหนือจากหมวด 1-15          
โดยมีลักษณะของอาหารที่เตรียมจากส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส         
ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหารเมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish)  โดยอาหารเตรียมส าเร็จอาจต้องมีการเตรียม
ก่อนการบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมน้ า (Rehydrating) 

หมวด 17 วัตถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยไม่ได้น ามาบริโภคโดยตรง หมายความว่า วัตถุที่ใช้เป็น
ส่วนประกอบในอาหาร โดยไม่มีวัตถุประสงค์ในการน ามาบริโภคโดยตรงและนอกเหนือจากหมวด 1 -16  ซึ่งได้แก่ 
วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) สารช่วยในการผลิต (Processing aids) เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร
รวมถึงเชื้อจุลินทรีย์โพรไบโอติก วัตถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบเพ่ือสุขภาพ (Functional ingredients) เช่น สารอาหาร 
สารสกัด สารสังเคราะห์ วัตถุแต่งกลิ่นรส (Flavoring agents) รวมถึงวัตถุหรือส่วนประกอบอ่ืนๆ ที่นอกเหนือจาก 
17.1 – 17.5 

ดังมีรายละเอียดค าอธิบายประเภทและชนิดของอาหาร ในแต่ละหมวดตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๒ อาหารแต่ละชนิดในหมวดอาหารต่างๆ นั้น ต้องมีทั้งคุณภาพหรือมาตรฐานโดยทั่วไปและคุณภาพหรือ
มาตรฐานเฉพาะของอาหารชนิดนั้นๆ แล้วแต่กรณี ตามที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง ดังต่อไปนี้ 

2.1 คุณภาพหรือมาตรฐานทั่วไป  
(1) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้าน

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(2) สารปนเปื้อน ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 
(3) สารพิษตกค้าง ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
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(4) ยาสัตว์ตกค้าง ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง 
(5) การปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง มาตรฐาน

อาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารที่มีการ
ปนเปือ้นสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ 

(6) การปนเปื้อนสารกัมมันตรังสี ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหาร
ที่มีการปนเปื้อนสารกัมมันตรังสี 

(7) การผลิตอาหารตามข้อ 1 เพ่ือจ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดตามมาตรา 6 (7) 

(8) การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
(9) การใช้ภาชนะบรรจุ ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยภาชนะบรรจุ 
(10) การแสดงฉลาก ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก และต้องแสดง ชื่ออาหาร

ให้สอดคล้องกับชนิดอาหารในแต่ละหมวดอาหารตามค าอธิบายที่ก าหนดไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศนี้ 
2.2 คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะของอาหารแต่ละชนิด ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า

ด้วยเรื่องอาหารนั้นๆ และต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดอ่ืนๆ ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขในเรื่องนั้นๆ ด้วย 
นอกจากนี้ อาหารตามข้อ 1 ยังต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องตามแต่กรณี อีก

ด้วย เช่น การก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร การก าหนดอาหารที่ห้ามผลิตน าเข้า หรือจ าหน่าย การห้ามผลิต น าเข้า
หรือจ าหน่ายอาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารในภาชนะบรรจุอาหารและหีบห่อ หรือการใช้
จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร เป็นต้น 

ส าหรับการขออนุญาตผลิตหรือน าเข้าอาหารเพ่ือจ าหน่าย และการยกเว้นการขออนุญาตผลิตหรือน าเข้าอาหาร 
ให้เป็นไปตามระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับระเบียบเลขสารบบอาหาร 
ซึ่งจะได้มีการปรับแก้ไขให้สอดคล้องกันต่อไป 

จึงขอประกาศ เพ่ือให้ผู้ที่เกี่ยวข้องได้ทราบและใช้เป็นแนวทางประกอบการปฏิบัติต่อไป หากมีข้อสงสัย
ประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 
02-590-7178 และ 02-590-7179 ในเวลาราชการ 

 ประกาศ ณ วันที่  27  มิถุนายน พ.ศ. 2560  

วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 1 คําอธิบายชนิดอาหารในแต่ละหมวดอาหาร 17 หมวด ตัวอย่างชนิดอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหารที่เก่ียวข้อง 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนนม  
01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 

ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกลิน่รส 
โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมัน
เนย นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต 
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว
ตาม General Standard for the Use of Dairy Terms 
(CODEX STAN 206-1999)  

  

01.1.1 นมชนิดเหลว(ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยง
เพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) ผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
เช่น การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที 
(ultra-high temperature (UHT)) การสเตอริไรเซชัน 
(Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน (Homogenization) 
รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอย่างเช่น นมขาด
มันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย และ
ผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

 
- น้ํานมเต็มมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมไขมันต่ําชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมพร่องมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมขาดมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เครื่องดื่มนมแพะที่ไม่ปรุงแตง่ 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่กําหนดไว้  

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค  
- (ฉบับที่356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

01.1.2 นมชนิดเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวอื่นๆที่ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึง นมคืนรูปชนิด
เหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและแร่ธาตุ นมชนิดเหลวที่
มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์
ทํานองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะต้องไม่มีการ

 
- น้ํานมคนืรูปชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวทีไ่ม่ปรุงแต่ง ที่มีการเสริมวิตามินหรือแร่ธาตุ  
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการปรับปริมาณโปรตีน  

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 และ (ฉบบัที่ 357) พ.ศ. 
2556 เร่ือง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ปรุงแต่งด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของ
อาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส แต่อาจมีส่วนประกอบ
อื่นที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้ ตามหลักเกณฑ์ที่ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องกําหนดไว้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 
01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 
01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต 
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 

- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
 
 

 

01.1.3 บัตเตอร์มิลคช์นิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) 
บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่ 
แยกออกจากมันเนย ซึ่งเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการ
ผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วย
แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก หรือสร้างกลิ่นรส หรือโดยการ
หมักนมที่ผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรียบริสุทธิ์ (คัลเจอร์บัต
เตอร์มิลค์) มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ โดยวิธีพาสเจอร์
ไรเซชัน (Pasteurization)หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization)  

 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่กําหนดไว้ 
 
 

 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแตง่) 
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ที่
ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ซึ่งต้องมีเนื้อนมทั้งหมด(Total solid) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
65 ของน้ําหนักกรณีชนิดผง หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 
ของน้ําหนัก กรณีชนิดเหลว โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการ
หมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยวัตถุแต่งกลิ่น
รส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้
กลิ่นรส รวมถึงเครื่องดื่มที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลัก 

 
- ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวอื่นๆ ตามหมวด 01.1.2 ที่มีการ
ปรุงแต่งรส เช่น นมปรุงแต่งกลิ่นสตรอเบอร์รี่ นมปรุงแต่ง
กลิ่นกล้วย นมปรุงแต่งรสกาแฟ  นมปรุงแต่งช็อกโกแลต
พร้อมดื่ม เป็นต้น 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มกลิ่นรสต่างๆเช่น นมเปรี้ยวกลิ่นส้ม       
นมเปรี้ยวรสผลไม้รวม เป็นต้น 
- ผลิตภัณฑ์นมช็อกโกแลตมอลต์ 
- ผลิตภัณฑ์นมของเวย์โปรตีนกลิ่นวานิลลา 

- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
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และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ทําจากการตีปั่นเคิร์ด    
ของนมหมักผสมกับน้ําตาลหรือวัตถุให้ความหวานแทน
น้ําตาล) และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  
กรณีที่อาหารภายใต้หมวดนี้ มีข้อกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานเป็นการเฉพาะ ให้ปฏิบ้ติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนั้นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมน้ําตาลตามหมวด 05.1.1 

- ผลิตภัณฑ์นมชนิดละลายทันที รสน้าํผึ้ง 
- นมผงปรุงแต่ง กลิ่นวานิลลา 
- เครื่องดื่มรสนมหรือนมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่มีส่วนผสมที่เป็นชิ้น
เนื้อที่สามารถดูดได้ เช่น ชิ้นผลไม้ ชิ้นวุ้น ธัญพืช เมล็ดแมงลัก 
เป็นต้น 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูป (mixes) ทั้งรูปแบบเหลวและผงสําหรับ
ใช้เตรียมเคร่ืองดื่มตามหมวดนี้ 

01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑน์มที่ผา่นกระบวนการหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์
เรนเน็ต (Renneted milk) ในกระบวนการผลิตทีไ่ม่ปรุง
แต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเปน็นมขาดมนัเนย นมพร่อง
มันเนย นมไขมันต่าํ หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 
01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ตามหมวด 01.7 

 - (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมัก ชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่ง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว 
นมที่ เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร์มิลค์ (Cultured 
milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งไม่มีส่วนประกอบ
ของวัตถุแต่งกลิ่นรสและสี ซึ่งสามารถแบ่งเป็น 2 หมวด
ย่อยตามการพิจารณาการฆ่าเชื้อหลังการหมัก 

 - (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการ
หมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 

 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  
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ที่ไม่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการ

หมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนหลังการหมัก เช่น สเตอริไรเซชัน หรือพาสเจอร์
ไรเซชัน มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 

 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่กําหนดไว ้

- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วย
เอนไซม์เรนเน็ตหรือกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 

 
- นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ตที่ไม่ปรงุแต่ง 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
นมข้นจืด นมข้นหวาน ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นจืด และ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นหวาน รวมทั้งผลิตภัณฑ์นมที่ใช้เติม
เครื่องดื่ม (Beverage whitener) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุง
แต่งมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย 
นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย นมข้นชนิดขาดมันเนยผสมกับ
ไขมันพืช นมขน้หวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชก็ได้  

  

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการดึงน้าํบางส่วนออกจากนม เชน่การ
ใช้ความร้อน อาจมีการเติมน้าํตาลด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง นมข้นทีป่รุงแต่งกลิน่รสอื่น ตามหมวด 01.3.2 

 
- นมข้นหวาน 
- นมข้นไม่หวาน 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 
 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ทีใ่ช้เติมในเครื่องดื่ม 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของ
ไขมันพืชกับน้ํารวมกับโปรตีนจากนมและน้ําตาลแลคโตส 
(Lactose) หรือโปรตีนจากพืช สําหรับใช้เติมในเครื่องดื่ม 
เช่น กาแฟและชา เป็นต้น รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทํานอง

 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้น สาํหรับใช้เติมในเคร่ืองดื่ม  
- นมข้นชนิดขาดมนัเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 
- นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใช้เติม

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค  
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
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เดียวกันชนิดผง 
 
 

ในเคร่ืองดื่มผลิตภัณฑ์นมข้นแปลงไขมันไม่หวาน 
- นมข้นหวานที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรสตา่งๆ เชน่ นมข้นหวาน
รสช็อกโกแลต 
- ครีมเทียมชนิดไขมันต่ํา 

บรรจุที่ปิดสนิท 
 

01.4 ครีม (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภณัฑ์เลียนแบบครีม 
ครีมหมายถึงผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูง
กว่าน้ํานม มีทั้งชนิดที่เป็นของเหลว กึ่งเหลว และกึ่งแข็ง ที่
ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้รวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่
เลียนแบบหรือใช้แทนครีม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมปรุงแต่งกลิ่นรส  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 01.1.4 (เครื่องดื่ม) และ 01.7 (ขนมหวาน) 

 
 

 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธพีาสเจอไรเซชัน หรือครีม
ที่ผลิตจากน้ํานมทีผ่่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซ
ชัน และเป็นผลิตภัณฑไ์ม่ปรุงแต่ง 

 
- ครีมที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม วิปครีมและครีม
พร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมทุกชนิดที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูง
กว่าความร้อนที่ ใช้ในกรรมวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน ได้แก่    
สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึง
ครีมพร่องมันเนยและครีมทุกชนิดที่ใช้สําหรับตีให้ฟู (วิปปิ้งครีม 
(Whipping cream)) หรือทําให้ฟู (วิปครีม (Whipped 
cream)) รวมถึงครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้ความดันด้วย 
ไม่รวมถึง ครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอื่นทดแทน
ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ตามหมวด 01.4.4 

 
- วิปปิ้งครีม (Whipping cream) ยูเอชท ี
- ครีมสเตอริไลเซชัน  
- ครีมยูเอชที  
- ครีมอัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน  
- วิปครีม (Whipped cream)สเตอริไลเซชัน 
- ครีมพร่องมันเนยยูเอชที 
 
 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
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01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง) 
คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะ
ข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้เอนไซม์ตกตะกอนนม ที่ไม่
ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้จากการหมักด้วยกรด
แล็กติกตามวิธีการผลิตบัตเตอร์มิลค์ ตามหมวด 01.1.1.2) 

 
- คลอตเตตครีม (Clotted cream)ที่ไม่ปรุงแตง่ 
- ครีมเปรี้ยวที่ไม่ปรุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 
ผลิ ตภัณฑ์ ที่ ใช้ แทนครี มทั้ งชนิ ด เหลวหรื อชนิ ดผง 
ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํา รวมทั้งวิปครีม
สําเร็จรูปที่ใช้แต่งหน้าอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีม
เปรี้ยว สําหรับใช้ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อ่ืน 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 

 
- วิปครีมสําเร็จรูปซึ่งมีสว่นประกอบของไขมันพืชกับน้ํา 
(non-dairy whipping cream) ที่ใช้แต่งหนา้อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยวซึ่งมีส่วนประกอบของไขมัน
พืชกับน้าํ สาํหรับใช้ประกอบอาหาร 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.5 นมผงครีมผงผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์ เลียนแบบครีมผง และ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์อาจผลิตจากนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย  
นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 

  

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการดึงน้ําออกบางส่วนจากน้ํานม
หรือครีมและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผงที่ไม่ปรุงแต่งนมผงไม่
ปรุงแต่งที่เสริมวิตามินและแร่ธาตุ หรือที่มีการปรับปริมาณ
โปรตีน หรือลดปริมาณแลคโตส และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกันทั้งนี้ให้รวมถึงเคซีน (Casein) และเคซีเนต 
(Caseinates) ด้วย 

 
- นมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- ครีมผงที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีน (Casein) ที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีเนต (Caseinates) ที่ไม่ปรุงแต่ง เช่น โซเดียมเคซีเนต 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดผงที่ไมป่รุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 และ (ฉบบัที่ 357) พ.ศ. 
2556 เร่ือง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
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01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม
ผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมันกับน้ําและทําให้แห้ง 
รวมถึงในรูปแบบเหลว สําหรับใช้ประกอบอาหารใน
วัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการเติมในเครื่องดื่ม ตาม
หมวด 01.3.2 

 
 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงที่ไม่ปรุงแต่งสําหรับใช้ประกอบ
อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง สําหรับใช้ประกอบ
อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมชนิดแห้งซึ่งได้จากการผสมกัน
ระหว่างนมขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตให้อยู่ใน
รูปแบบผง 
- นมผงแปลงไขมัน ด้วยไขมันพืช 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
 

01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
น้ําและไขมันรวมอยู่ในโครงสร้างโปรตีนนมที่ตกตะกอน  
ไม่รวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเคี้ยว
ปรุงแต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และอาหารเตรียม
สําเร็จที่มีเนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เช่น มักกะโรนีกับเนย
แข็ง ตามหมวด 16.0 

  

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 
เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลัง 
การผลิต ทั้งที่มีและไม่มีเปลือก โดยผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่  
จะไม่มีการปรุงแต่ง หรืออาจมีผลิตภัณฑ์บางชนิด เช่น 
คอทเทจชีสและครีมชีส หรือปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมี
ส่วนผสมของผลไม้ ผัก หรือเนื้อสัตว์  

 
- คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
ได้จากการตกตะกอนชีสที่จับตัวเป็นก้อน (Curd cheese)  
- คอทเทจชีสผสมครีม(Creamed cottage cheese) คือ 
คอทเทจชีสที่เคลือบด้วยส่วนผสมของครีม 
- ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
สามารถใช้ทาหรือป้ายได้ 
- มอซซาเรลลาชีส (Mozzarella cheeses)  

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง  
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- สกามอซ่าชีส (Scamorza cheeses)  
- พาเนียร์ (paneer) คือ เนยแข็งที่ได้จากการตกตะกอน
โปรตีนนมด้วยการเติมกรดซิทริกจากน้ําเลมอนหรือน้ํามะนาว 
หรือกรดแล็กติกจากเวย์ 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 
เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้
หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่มทิ้งไว้ภายใต้ระยะเวลา
และสภา วะอุณหภู มิ ที่ เ หม า ะสม เพื่ อ ใ ห้ เ กิ ด ก า ร
เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง ท า ง ชี ว เ ค มี แ ล ะ ก า ย ภ า พ ที่ ไ ด้ คุ ณ
ลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดนั้น ๆ สําหรับเนยแข็งที่มี
การบ่มด้วยเชื้อรา เมื่อผ่านกระบวนการบ่มอย่างสมบูรณ์
จะมีการเจริญเติบโตของเชื้อราลักษณะเฉพาะทั้งภายใน
และ/หรือบนพื้นผิวของเนยแข็ง รวมถึงเนยแข็งในน้ําเกลือ
ซึ่งเป็นเนยแข็งบ่ม ที่มีลักษณะกึ่งแข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออก
เหลือง เนื้อแน่น และไม่มีเปลือก 

 
เนยแข็งที่ผ่านการบ่มแล้วมีลักษณะแตกต่างกันไป เช่น 
- ลักษณะเนื้อนุ่ม เช่น เนยแข็งกามองแบร์ (Camembert) 
- ลักษณะเนื้อแน่น เช่น เนยแข็งอีแดม (Edam) เนยแข็งเกาดา 
(Gouda)  
- ลักษณะเนื้อแข็ง เช่น เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar), เนยแข็ง
พาเมซาน (Parmesan) 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 
เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเชื้อรา) ทั้งเปลือกหรือส่วน
ใดส่วนหนึ่งของเนยแข็ง เชน่ เนยแข็งที่ถูกตัดเป็นชิน้ ห่ัน
เป็นชิน้เล็กชิ้นน้อย ขูดฝอย หรือฝานเปน็แผ่นบางๆ  

 
- บลูชสี (Blue cheese) 
- บรี (Brie) 
- เกาดา (Gouda) 
- ฮาวาร์ติ (Havarti) 
- เนยแข็งขูด (Hard grating cheese)  
- สวิสชสี (Swiss cheese)  

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 
เปลื อก เนยแข็ งที่ เป็ นส่ วนนอกของก้อน เนยแข็ ง             
มีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนยแข็งแต่อาจแห้งขึ้น

 
- เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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หลังจากผ่านการแช่น้ําเกลือและผ่านการบ่ม 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 

เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ทําให้แห้งซึ่งผลิต
จากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือโพรเซสชีส รวมถึงเนย
แข็งผงที่ผลิตโดยใช้เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray-
dried) ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์เพื่อนํามาคืนรูปโดย
การผสมกับนมหรือน้ําสําหรับทําซอส หรือเพื่อใช้ใน
ลักษณะผงเป็นส่วนประกอบในอาหารอื่น (เช่น ใช้ผสมกับ
มักกะโรนีต้มสุก ใช้ผสมกับนมและเนยเพื่อปรุงอาหาร) 
ไม่รวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือหั่นเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตาม
หมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูดฝอยหรือหั่นเป็นชิ้น
เล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.4 

 
- เนยแข็งผงเพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับ
ทําซอส 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.3 เวย์ชีส 
เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก  
การนําเวย์ (Whey) มาทําให้เข้มข้นขึ้น อาจมีการเติมนม 
ครีม หรือส่วนประกอบอื่นที่ได้จากนม แล้วนํามาขึ้นรูป 
อาจมีลักษณะแข็งหรือกึ่งแข็ง ทั้งนี้ให้รวมถึงเปลือกของ
เวย์ชีส ไม่รวมถึงเวย์โปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 

 
- เวย์ชีส (Whey cheese) 
- เปลือกของเวย์ชีส 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.6.4 โพรเซสชีส 
โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากการหลอมและทําให้เนยแข็งเป็นเนื้อเดียวกันซึ่งมี
อายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดย
การใช้ความร้อนและทําให้ส่วนผสมระหว่างเนยแข็ง ไขมัน
นม โปรตีนนม นมผง และน้ํารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน อาจ
มีการเติมส่วนผสมอื่น ๆ เช่น กลิ่น เคร่ืองปรุงรส ผลไม้ ผัก 

 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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และ/หรือ เนื้อสัตว์ เป็นต้น ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปแบบที่
ใช้สําหรับทาหรือป้ายอาหาร หรือหั่นเป็นแผ่นหรือชิ้น  
โดยคําว่า “โพรเซส (Processed)” ไม่รวมถึงการนําเอา
เนยแข็งบ่ม ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไม่ปรุงแต่ง) 
โพรเซสชีสที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส 
ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

 
- cheddar cheese ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุง
รส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์  

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแต่ง) 
โพรเซสชีสที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ 
ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

 
- cheddar cheese ที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส 
ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมันชนิดอื่น
แทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง   
 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 
เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรตีนซึ่งสกัดจากเวย์ โดย
มีกระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) 
- ริคอตต้าชีส (Ricotta cheese) 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่องเนยแข็ง   
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคที่มีนมเป็นส่วนประกอบ
หลักโดยมีเนื้อนม(Total solid) ไม่น้อยกว่า 8 %     
(กรณีเหลว) หรือไม่น้อยกว่า 65 % กรณีแห้ง) อาจมีการ
ปรุงแต่งกลิ่นรสหรือเติมส่วนผสมอื่น เช่น ผลไม้ โกโก้ 

 
- โยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรส 
- ไอศกรีมนมกลิ่นรสต่างๆ 
- ไอศกรีมดัดแปลง ที่มีนมหรือผลิตภัณฑ์นมเป็นส่วนประกอบ
หรือที่ไขมันนมบางส่วนถูกทดแทนด้วยไขมันชนิดอื่น เช่น 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เร่ืองไอศกรีม 
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่องนมเปรี้ยว  
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่องครีม 
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่องนมปรุงแต่ง 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

กาแฟ เป็นต้น รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนม
หวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ไส้ขนมและขนมหวาน
ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักที่ทําจากนม น้ําตาลหรือสาร
ให้ความหวานแทนน้ําตาล หรือส่วนผสมอื่น ๆ เช่น แป้ง
สาลี วัตถุแต่งกลิ่นรส และสี เป็นต้น  
กรณีที่อาหารภายใต้หมวดนี้ มีข้อกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานเป็นการเฉพาะ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนั้นๆ  
ไม่รวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เช่น เชอร์เบต (Sherbet) 
และซอร์เบต (Sorbet) ตามหมวด 03.0 ซึ่งมีน้ําเป็น
ส่วนประกอบหลักและไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ 

ไขมันพืช  
- ไอศกรีมนมแซนวิส ไอศกรีมนมโมจิ 
- ไอซ์มิลค์ (Ice milk) 
- พุดดิ้งนม 
- ช็อกโกแลตมูส 
- วุ้นนม (พานาค็อตต้า) 
- เต้าฮวยนมสด 
- นมปรุงแตง่อัดเม็ดกลิ่นรสตา่ง  ๆ
- ไอศกรีมชนิดผง 
 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรงุและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและ
ชนิดผง  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 - (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 
เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิด
จากการตกตะกอนน้ํานม ครีม นมขาดมันเนย หรือบัต
เตอร์มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนย
แข็ง เคซีน หรือผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกัน สําหรับแอสิด
เวย์ (Acid whey) ได้จากการตกตะกอนน้ํานม ครีม นม
ขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวย์ชนิดเหลว 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 
เวย์ผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์หรือแอสิด

 
- เวยผ์ง 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

เวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนมส่วนใหญ่ถูกขจัดออกไปแล้ว 
มาทําให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) หรือทําให้แห้ง
แบบลูกกลิ้ง (roll drying)  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

02.0 น้ ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชัน  
02.1 น้ ามันและไขมันปราศจากน้ า 

ไขมันและน้ํามัน ที่สามารถบริโภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมี
องค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์ของกรดไขมันจาก
พืช สัตว์บกหรือสัตว์ทะเล 

 - (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ํามันและไขมนั 
 

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์แอนไฮดรัสมิลค์แฟตและกี 
ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม ที่ได้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
นมโดยกระบวนการที่แยกน้ําและธาตุน้ํานม (nonfat solid) 
ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากนม ครีม หรือเนย โดยกระบวนการที่แยกน้ําและ     
ธาตุน้ํานม (nonfat solid) ออกเกือบหมด  ทําให้ผลิตภัณฑ์
ที่ได้มีกลิ่นรสและคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 

 
- ไขมันนมปราศจากน้ํา (Anhydrous milkfat) 
- น้ํามันเนยปราศจากน้าํ (Anhydrous butter oil)  
- น้ํามันเนย (Butter oil) 
- เนยใส (ghee) 

- (ฉบับที่ 206) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ํามันเนย 
- (ฉบับที่ 226) พ.ศ. 2544 เร่ือง เนยใสหรือกี 
(Ghee) 

02.1.2 น้ ามันและไขมันจากพืช 
น้ํามันและไขมันที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิด
รวมกันในลักษณะน้ํามันผสม สําหรับใช้บริโภค ปรุงอาหาร 
ทอดอาหาร หรือเป็นน้ํามันสลัด โดยน้ํามันบริสุทธิ์ (Virgin 
oils) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้ความร้อน
เท่านั้น ซึ่งจะไม่เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางธรรมชาติ
ของน้ํามันนั้น น้ํามันบริสุทธิ์สามารถนํามาบริโภคได้
โดยตรง น้ํามันที่ได้จากการบีบอัดโดยไม่ใช้ความร้อน 
(Cold pressed oil) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่

 
-น้ํามันปาล์ม       -น้ํามันราํข้าว           -น้ํามนัเมล็ดชา 
-น้ํามันขา้วโพด   -น้ํามนัถั่วเหลือง         -น้ํามันคาโนลา 
-น้ํามันมะกอก    -น้ํามันดอกทานตะวัน 
-น้ํามันเมลด็ฝ้าย  -น้ํามันมะพร้าว           -น้ํามันงา                         
-น้ํามันถั่วลิสง     -น้ํามนัมะกอกบริสุทธิ์ (Virgin olive oil) 
- น้ํามันสาหร่าย (Algal oil) สายพันธุ์ที่ผา่นการประเมินความ
ปลอดภัยและได้รับอนุญาตให้ใช้เป็นอาหารได้ 
- น้ํามันและไขมันทีไ่ด้จากพชืตัง้แต่ 1 ชนิดขึ้นไป ที่ผสมกนั

- ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522), (ฉบบัที ่233) พ.ศ.2544 
เร่ืองน้ํามันถั่วลิสง 
- ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524), (ฉบบัที ่184) 
พ.ศ.2542, (ฉบับที ่234) พ.ศ.2544 เร่ืองน้ํามัน
ปาล์ม 
- ฉบับที ่57 (พ.ศ.2524), (ฉบบัที ่235) พ.ศ.2544 
เร่ืองน้ํามันมะพร้าว 
- (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543เรื่อง น้ํามันและไขมนั 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ใช้ความร้อน  โดยผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชัน่  (Hydrogenation) หรือเอ
สเตอร์ริฟิเคชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอ่ืนๆตามที่
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

 
 

02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว ์
น้ํามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด ได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดี
ขณะฆ่าเพื่อการบริโภคของมนุษย์น้ํามันหมู (lard) เป็น
ไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคได้เป็น
ไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันสดของวัวที่ปกคลุมช่องท้อง 
รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเยื่อไขมันที่แน่นและ
สภาพดี ไขมันสดที่ได้จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ เรียกว่า "คิลลิ่ง
แฟท (killing fat)" ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี (premiere jus 
หรือ oleo stock) ได้จากไขมันสดจากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ 
และไขมันที่ เลื อกมา เฉพาะ โดยการใช้ความร้อน           
(ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส)  ไขมันวัวคุณภาพรอง 
(secunda beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติ
เฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดยการใช้ความร้อน 
(ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) แล้วทําให้สะอาด  
ไขมันหมู (Rendered pork fat) เป็นไขมันที่ได้จาก
เนื้อเยื่อและกระดูกของหมู  ไขมันสกัดจากวัวควาย 
(tallow) ที่บริโภคได้ (น้ํามันที่ไหลซึมออกจากเนื้อที่กําลัง
ต้ม) ได้จากเนื้อเยื่อไขมัน กล้ามเนื้อ และกระดูกของสัตว์
จําพวกวัวควายหรือแกะ  เช่น ไขวัวควายและเนื้อเยื่อ
ไขมันวัวหรือหมูที่สกัดน้ํามันบางส่วนออก เป็นต้น น้ํามัน
ปลาที่ได้จากชนิดหรือพันธุ์ปลาที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง 
ปลาซาร์ดีน ปลาสแพรท (sprat) และปลากะตัก เป็นต้น

 
- น้ํามัน/ไขมันหม ู
- น้ํามันปลา 
- ไขมันหม ู
- ไขมันวัว 
- ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) 
 

- (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ํามันและไขมนั 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

รวมถึง น้ํามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป    
ที่ผสมกันโดยผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation 
หรือเอสเตอร์ริฟิชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอื่นๆ 
ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน 
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามันทุกชนดิ  
ไม่ รวมถึ ง  ผลิ ตภัณฑ์นมและขนมหวานที่ มี นมเป็ น
ส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 

  

02.2.1 เนย 
เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันที่ประกอบด้วยอิมัลชันชนิดน้ํา
ในน้ํามันซึ่งได้จากนม และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 

 
- เนยจืด 
- เนยเค็ม 

- (ฉบับที่ 227) พ.ศ. 2544 เร่ือง เนย 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน ส าหรับใช้ทาหรือ
ป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ําใน
ไขมันและ/หรือน้ํามันเพื่อการบริโภค) ผลิตภัณฑ์ทาหรือ
ป้ายที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันนม) และ
ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายชนิดผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่
ทําจากไขมันผสมกับไขมันนม ซึ่งมีสัดส่วนของไขมันนม  
ในปริมาณที่สูงกว่า) นอกจากนี้ ยังรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการ
ลดปริมาณไขมันที่เป็นส่วนประกอบหลักที่ได้จากไขมันนม 
ไขมันสัตว์ หรือไขมันพืช รวมทั้งเนยที่มีการลดไขมัน    
เนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑ์ทั้งสองผสมกัน  

 
 
- มาร์การีน (margarine) 
- บัทเทอรีน (Butterine) 
- มินารีน (Minarine) 
- ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม 
- เนยที่มีการลดไขมัน  
- เนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมเนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมหรือเนียเทียมที่มีการแต่งกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิด
น้ํากับไขมันและน้ํามัน) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชัน
ชนิดน้ําในไขมันนม) 

- (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  
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อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดผสม (ไขมันผสมกับไขมัน
นม) เช่น เนยที่มีไขมันสามในสี่ส่วน เนยเทียมที่มีไขมันสามใน
สี่ส่วน หรือเนยผสมเนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ ามันในน้ า 
ผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก แต่ไขมันนม
ทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น ส่วนที่เป็นไขมันของ
ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ได้จากแหล่งไขมันอื่นๆ ที่ไม่ใช่จากไขมัน
นม เช่น ไขมันและน้ํามันจากพืช  
ไม่รวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑ์
ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูก
แทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 

 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม (คือ นมที่ใช้ไขมนัอื่นทดแทน ซึ่ง
ผลิตจากธาตุน้าํนมไม่รวมมันเนย (non-fat milk solid) และ
ไขมันจากพชื (เชน่ น้าํมันมะพร้าว น้าํมันดอกคําฝอย หรือ
น้ํามันขา้วโพด)   
- วิปครีมที่ไม่มีนมเป็นสว่นประกอบ  
- ผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ไม่มนีมเป็นสว่นประกอบ 
 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เร่ืองครีม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่มี ไขมัน เป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.7 แต่
ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 
ซึ่งมีลักษณะพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) 
สําหรับทําขนมหวาน รวมถึงผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่ไม่มี
นมเป็นส่วนประกอบ  

 
- ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ทําจากไขมันพืช เชน่ ไอศกรีมกะทิ
รวมทั้งชนิดผง 
- ไอศกรีมกะทิแซนวิส 
- ผลิตภัณฑส์อดไส้ขนมที่ไม่มนีมเป็นส่วนประกอบ 

- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เร่ืองไอศกรีม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 
 

 
- เชอร์เบต (Sherbet)  
- ซอร์เบต (Sorbet) 
- น้ําผลไมป้ั่นที่แช่จนเป็นน้ําแข็ง 
- ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
- น้ําแข็งใส 
 

- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม (ตามข้อ 
3(3)) 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัท และเมล็ด  
04.1 ผลไม ้

ผลไม้สด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 
04.1.2 

  

04.1.1 ผลไม้สด 
ผลไม้สดต้องไม่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบ
ผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือกสําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค
อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

  

04.1.1.1 ผลไม้สด ทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผลไม้ทั้งดิบและสุกที่สดจากต้น และไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

 
- ผลไมส้ดทุกชนิด เช่น มะละกอ ลําไย มะมว่ง มังคุด แตงโม 
องุ่น ทุเรียน กล้วย  เป็นต้น 

 

04.1.1.2 ผลไม้สด เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ผลไม้สดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและ คุณภาพของผลไม้ 

 
- ส้มที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ ์
- แอปเปิ้ลที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

 

04.1.1.3 ผลไม้สด ปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 
ผลไม้สดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งสําหรับจําหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค  

 
- ฟรุตสลัด (Fruit salad) 
- เนื้อมะพร้าวขูด หรือหั่นเป็นเส้น 
- ผลไม้ตัดแตง่ 

 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป 
ผลไม้ที่แปรรูปอื่นๆ นอกเหนือจากปอกเปลือก ตัดแต่ง 
หรือปรับสภาพผิวตามหมวด 04.1.1 ผลไม้ที่แปรรูป     
ทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ตามหมวด 04.1.1.2 หรือปอกเปลือกหรือตัดแต่ง ตาม
หมวด 04.1.1.3 
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ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
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04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 
ผลไม้ที่อาจผ่านการลวกหรือไม่ก็ได้แล้วนําไปแช่ เยือกแข็ง 
โดยอาจแช่ในน้ําเชื่อมหรือน้ําผลไม้  

 
- ฟรุ๊ตสลัดในน้ําเชื่อมแช่เยือกแข็ง  
- สตรอเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- บลูเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- สับปะรดในน้ําสับปะรดแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 
ผลไม้ที่ทําแห้งหรือเอาน้ําออกเพื่อป้องกันการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์  

 
- แอปเปิ้ลแผ่นบางแห้ง  
- ลูกเกด  
- เนื้อมะพร้าวหั่นฝอยแห้ง  
- ลูกพรุนแห้ง 
- มะม่วงกวนตากแห้ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน หรือน้ าเกลือ  
ผลไม้ที่แชใ่นน้ําส้มสายชู น้ํามัน หรือน้ําเกลือและอาจแต่ง
รสชาติด้วยน้ําตาล มีลักษณะแห้งหรือไม่ก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.7 ที่ต้องมี
ลักษณะแช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล 
 
 

 
- บ๊วยดองในน้าํส้มสายชู  
- มะนาวดองในน้าํเกลือ 
- มะกอกน้ําดองในน้าํเกลือ 
- เปลือกแตงโมดองในน้าํมัน 
- ฝรั่งแช่บ๊วย 
- บ๊วยเค็มแห้ง 
- มะดันดองแล้วแตง่รสด้วยน้ําตาล 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 
 
 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผลไม้สดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีน้ําผลไม้
ธรรมชาติหรือน้ําเชื่อม (รวมถึงน้ําเชื่อมที่เตรียมจากวัตถุให้
ความหวานแทนน้ําตาล) และนําไปผ่านกระบวนการสเต
อริไรซ์ หรือพาสเจอไรซ์ รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูป ที่บรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouch)  

 
- ฟรุ๊ตสลัด (Fruit salad) บรรจุในกระป๋อง 
- สตรอเบอร์รี่ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort 
pouch) 
- ชิ้นส้มในน้าํเชื่อมบรรจุในขวดแก้ว 
- ซอสแอปเปิ้ลบรรจุในขวดแก้ว 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
- แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหาร
ที่มีเนื้อข้นเหนียว ผลิตได้จากการต้มผลไม้ทั้งผล ผลไม้หั่น
ชิ้น หรือเนื้อผลไม้บด โดยอาจเติมน้ําผลไม้หรือน้ําผลไม้
เข้มข้นหรือไม่ก็ได้ และใส่น้ําตาลเพื่อให้เนื้อข้น เหนียวขึ้น 
และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้ห่ันชิ้นลงไปด้วย  
- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มี
เนื้อใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม ทําจากน้ําผลไม้ล้วนที่
ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ทําจากน้ําผลไม้
ล้วนที่ผ่านกรรมวิธี หรือทําให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่าน
การกรองและผสมกับน้ําตาลทําให้มีความข้นเหนียว
พอเหมาะ โดยเยลลี่มีเนื้อเนียนเสมอกันและไม่ใส่เนื้อผลไม้ 
- มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทา
หรือป้ายอาหารที่มีเนื้อและเปลือกผลไม้ ซึ่งอาจเป็นผลไม้
ทั้งผล เป็นชิ้นเนื้อผลไม้หรือเนื้อผลไม้บดและต้มด้วยน้ําตาล
เพี่อให้เนื้อข้นเหนียวขึ้น อาจใส่เพ็กทิน (pectins) 

 
- แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เยลลี่องุ่น 
- มาร์มาเลดส้ม 

- (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เรื่อง แยมเยลลี่และมาร์
มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ส าหรบั
ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบที่ทําจาก
ผลไม้ ซึ่งไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 ทั้งนี้ให้
รวมถึงผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันกับผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
04.1.2.5 แต่มีการใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาล และ
ผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่ทําจากผลไม้  

 
 
- แอปเปิ้ลบัตเตอร์ (Apple butter)  
- เลมอนเคิร์ด (Lemon curd) 
- ชัตนี่ (Chutney) 
- ผลิตภัณฑส์ําหรับใช้ทาหรือป้ายขนมปัง รสสตรอเบอร์รี่ 
- ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะคล้ายผลติภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 
แต่มีการใช้วัตถุให้ความหวานแทนน้าํตาล 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.1.2.7 ผลไม้แช่อ่ิม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล 
ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล และอาจทําให้
แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผลไม้ที่แช่ในน้ําเชื่อมแล้วทําให้
แห้ง หรือผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งที่คลุกหรือเคลือบน้ําตาล  
 
 

 
- เชอร่ีแช่อิ่ม (Cocktail (maraschino) cherries) 
- เปลือกส้มแช่อิ่มแห้ง 
- มะม่วงแช่อิ่มอบแห้งเคลือบน้าํตาล 
- ผลไม้แช่อิ่มสไตล์อิตาลี (mostarda di frutta) 
- มะขามปรุงรสคลุกน้ําตาล 
- มะดันดองแล้วนํามาแช่อิ่มด้วยน้ําตาล 
- ผลไม้หยี เชน่ ลูกหยี มะม่วงสามรส ฝรั่งหยี เป็นตน้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น้ าเชื่อมผลไม้ กะทิ
และมันกะทิ  
- ผลไม้บด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติใช้
เป็นวัตถุดิบ ได้จากนําส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้มาผ่าน
กระบวนการหั่นบางๆ หรือบด โดยเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
มีทั้งส่วนที่เป็นของเหลว (น้ําผลไม้) และของแข็ง (เนื้อผลไม้)  
- ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่มี
กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับผลไม้บด (Fruit pulp) แต่มีเนื้อ
สัมผัสที่เนียนละเอียดกว่า อาจใช้สําหรับทําไส้ขนม  
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การต้มผลไม้บด (Fruit pulp) ทั้งนี้อาจเติมน้ําตาลหรือไม่
ก็ได้และอาจใส่ชิ้นผลไม้ เพื่อใช้ราดบนผลิตภัณฑ์ขนมอบ
หรือไอศกรีม 
- น้ําเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่คล้าย
กับซอสผลไม้ (Fruit sauce) แต่มีลักษณะเหลวมากกว่า  
- กะทิและมันกะทิ (Coconut milk and coconut 
cream) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมได้จากเนื้อในของผล

 
 
- ผลไมบ้ด (Fruit pulp) เช่น แอปเปิ้ลบด 
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) 
- ซอสผลไม ้(Fruit sauce) 
- น้ําเชื่อมผลไม ้(Fruit syrup)เช่น น้าํเชื่อมบลูเบอรรี่ 
- กะทิและมันกะท ิ(Coconut milk and coconut cream) 
รวมถึงกะทิผง 
- น้ํามะขามเข้มข้น  
- มะขามผง  
- มะขามกวน (tamarind toffee) มะม่วงกวน สับปะรดกวน 
- บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars)  
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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มะพร้าว โดยอาจมีการเติมน้ํามะพร้าวหรือน้ําหรือไม่ก็ได้ 
และนําไปผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซ
ชัน หรือยูเอชที ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปเข้มข้นหรือ
ไขมันต่ํา  
ทั้งนี้ ให้รวมถึง น้ํามะขามเข้มข้น (ได้จากการสกัดเนื้อ
มะขามโดยมีส่วนของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ทั้งหมดไม่
น้อยกว่า ร้อยละ 65), มะขามผง (ได้จากเนื้อมะขามบด
ผสมแป้งมันสําปะหลัง), มะขามกวน (tamarind toffee) 
(ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อมะขาม, น้ําตาล, นมผง, 
วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร) และ บาร์ที่ทํา
จากผลไม้ (Fruit bars) (ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อ
ผลไม้บด, น้ําตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปน
อาหาร แล้วนําไปทําแห้งและอัดเป็นแท่ง) 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก หรือ
แปรรูปจากผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีน้ําเป็น
ส่วนประกอบหลักแต่มีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อม
บริโภคและผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้ทําขนม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 
และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวานเย็นแต่งกลิ่นรสผลไม้ 
ตามหมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งที่ทําจากนมที่มีการ
ใส่ผลไม้ตามหมวด 01.7 

 
- เจลาตินแต่งกลิ่นรสผลไม ้
- ขนมเยลลี่  
- วุ้นมะพร้าว  
- เฉาก๊วย  
- ผลไมล้อยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
 

- ฉบับที่ 100 (พ.ศ.2529), (ฉบับที่ 263) 
พ.ศ.2545 เรื่องการแสดงฉลากของวุ้นสําเร็จรูปและ
ขนมเยลลี่ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.1.2.1
0 
ผลไม้หมักดอง 
ผลไม้หมักดองด้วยน้ํ า เกลือเพื่ อให้ เกิดกรดแล็กติก    
(Lactic acid)  

 
ผลไม้ดอง เชน่ มะม่วงดอง มะขามดอง มะดันดอง บ๊วยดอง 
เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
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บรรจุที่ปิดสนิท 
04.1.2.1

1 
ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้
ผลิตภัณฑ์ทําไส้ขนมทุกชนิด โดยทั่วไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือ
ผลไม้หั่นชิ้น ทั้งที่อยู่ในสภาพพร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์
สําเร็จรูปที่ใช้สําหรับทําไส้ขนม  
ไม่รวมถึง ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 
04.1.2.8 

 
ผลิตภัณฑ์ทาํไส้ขนมทุกชนิดตัวอย่าง เช่น  
- ไส้ขนมเชอร่ีพาย  
- ไส้ลูกเกดสําหรับคุกกี้ข้าวโอ๊ต 
- ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมรสแอปเปิ้ล  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.1.2.1
2 
ผลไม้ปรุงสุก 
ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการนึ่ง ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการ
เคลือบหรือไม่ก็ได้ สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
 
 

 
ผลไม้ทีผ่่านกระบวนการนึง่ ต้ม อบ หรือทอด เช่น 
- แอปเปิ้ลอบแห้ง 
- แอปเปิ้ลแผ่นทอด  
- ทุเรียนทอด/อบกรอบ  
- กล้วยทอด/ฉาบ/อบกรอบ ปรงุรสต่างๆ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ 
ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 

  

04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสด 
ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด  ชนิดสด 
โดยทั่วไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ยกเว้น กรณีที่
มีการเคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก สําหรับจําหน่าย
ให้แก่ผู้บริโภค อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

  

04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่ไม่ผ่าน
กระบวนการใดๆ 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       

 
 
ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ชนิดสดทุกชนิด เช่น 
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พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
 
 

- กะหล่ําปลี  มันฝรั่ง บรอกโคลี่  ข้าวโพด แครอท ฟักเขียว พริก           
- สาหร่ายทะเล          
- ถั่วลิสง                   
- เห็ดต่าง เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู เป็นต้น 

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่เคลือบหรือ
ปรับสภาพผิว 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด 
ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์ หรือใช้วัตถุเจือปน
อาหาร เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและคุณภาพของผัก   

 
 
- พริกหยวกที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 
- ถั่วพิสตาชโิอที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่ปอกเปลือก   
ตัดแต่งหรือหั่นฝอย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือหั่นฝอย สําหรับจําหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค เพื่อใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร  

 
 
- ขิงห่ันฝอย 
- หน่อไม้หั่นฝอย  
- กระชายหั่นฝอย 
- กระเทียบสับ 

 

04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดแปรรูป 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว 
และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แปรรูปทุก
รูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพผิว ตาม
หมวด 04.2.1.2 และ ปอกเปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 

 
 

 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ แช่เยือกแข็ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ลวกแล้วแช่เยือกแข็ง  

 
- ข้าวโพดต้มแช่เยือกแข็ง  
- มันฝรั่ง (เฟรนช์ฟราย) แช่เยือกแข็ง  
- ถั่วแช่เยอืกแข็ง สาหร่ายแช่แข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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 - มะเขือเทศลวกแช่เยือกแข็ง แครอทลวกแช่เยือกแข็ง 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ที่แห้ง 

ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ที่ทําแห้ง โดยไม่มีผลต่อคุณค่าทางอาหารที่สําคัญ 
เพื่อลดการเจริญของจุลินทรีย์ และอาจเติมน้ําหรือแช่น้ํา 
เพื่อให้คืนรูปก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผักผงที่ได้
จากการนําน้ําผักมาทําแห้ง  
 

 
- มะเขือเทศผง 
- มันฝรั่งแห้งชนิดเกล็ด (dried potato flakes) 
- ถั่วเลนทิลแห้ง 
- เม็ดเจียแห้ง 
- เม็ดแมงลักแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้งปรุงรส สําหรับประกอบอาหาร 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน น้ าเกลือ หรือ
ซอสถั่วเหลือง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ ว  และว่ านหางจระ เข้ )ส าหร่ ายทะเล           
ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง  
ไม่รวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถั่วเหลืองหมัก 
ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 และ 
12.9.2.3 

 
 
- ผักกาดดองในน้ําเกลือ, แตงกวาดองในน้ําเกลือ, มะกอกดอง
ในน้ําเกลือ 
- เห็ดในน้ํามัน, มะกอกในน้ํามัน 
- ผักดองในโคจิ, ผักดองในมิโซะ, ผักดองในซีอ๊ิว, ผักกาดดองเผ็ดหวาน 
- กระเทียมดองในน้ําเกลือและน้ําส้มสายชู แต่งรสด้วยน้าํตาล 
- พริกดองในน้ําส้มสายช ู

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล ที่ได้จาก
การนําผักสดมาทําความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋อง
หรือขวดโหล เติมของเหลวแล้วแต่กรณี เช่น น้ําเกลือ, น้ํา, 
น้ํามันหรือซอส และผ่านกรรมวิธี ให้ความร้อนโดย        
พาสเจอไรซ์ หรือสเตอริไรซ์  
 

 
- ข้าวโพดอ่อนต้มในน้ําบรรจุกระป๋อง  
- หน่อไม้ฝรั่งลวกในน้ําเกลือบรรจุในขวดแก้ว  
- มะเขือเทศลวกบรรจุกระป๋อง 
- มะกอกในน้ํามันบรรจุในขวดแก้ว 
- ผักกาดในซีอ๊ิวบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง 
(Retort pouch) 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและ
ส าหรับใช้ทาหรือป้าย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจนําไปผ่านความร้อน 
เช่น นึ่ง โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการบดละเอียดแล้ว อาจมี
ส่วนประกอบของของเหลว (น้ําผัก) และของแข็ง (เนื้อผัก) 
ซึ่งอาจนําไปผ่านการกรองก่อนการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ์
ตามหมวดนี้จะมีปริมาณของแข็งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ ผัก 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 04.2.2.6  

 
 
- มะเขือเทศบด (tomato puree),  
- เนยถั่วชนิดอื่นๆ เช่น เนยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เนยถั่ว 
(ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากถั่วลิสงคั่วบดและเติมน้ํามันจากถั่วลิสงที่
ใช้ทาหรือป้ายขนมอบ) 
- แยมว่านหางจระเข้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดที่บดและเพื่อใช้
ประกอบอาหาร 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ในทํานองเดียวกับผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 
แต่มีปริมาณของแข็งมากกว่า และมักใช้เป็นส่วนประกอบ
ของอาหารประเภทอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.2.2.5 เช่น เนยถั่ว 
 

 
 
- เนื้อมันฝรั่งบด  
- ซัลซ่า (ทําจากมะเขือเทศสับ หัวหอมใหญ่ พริกไทย 
เครื่องเทศและสมุนไพร)  
- ถั่วแดงกวนที่ใช้ทาํไส้ขนมหวาน  
- เม็ดกาแฟกวน (เพื่อใช้สอดไส้)  
- เนื้อมะเขือเทศบด (tomato paste)  
- งาบดในน้าํมันพชื (เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการทาํสลัด ซอส) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเลดอง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล หมักดอง
ด้วยเกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก อาจมีการเติมเครื่องเทศ
และเครื่องปรุงรส  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ําส้มสายชู 

 
- กิมจิ  
- กะหล่ําปลดีอง 
- แตงกวาดอง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง ตามหมวด 04.2.2.3 
และผลิตภัณฑ์ถั่ ว เหลื องหมัก  ตามหมวด 06.8.6, 
06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเลปรุงสุกหรือทอด 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเลทีน่ํามา นึ่ง 
ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งที่ผ่านหรือไม่ผ่านการเคลือบ
หรือชุบ  
 
 

 
- ถั่วนึ่ง  
- มันฝรั่งทอด เพื่อบริโภคเป็นอาหารหลัก 
- ผักต้มซีอิ๊ว 
- เส้นแก้ว (ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้นทําจากสารที่ได้จาก
สาหร่าย) 
- เส้นบุก 
- เม็ดไข่มุกจากสาหร่าย 
- สาหร่ายทะเลปรุงสุก สาหร่ายทะเลทอดปรุงรส 
- ถั่วต้มน้ําตาล ถั่วต้มปรุงรสพะโล้ 
- ผักต้มปรุงรส ผักต้มจิ้มน้ําพริก  
- มันฝรั่งอบชสี (กราแตง)   
- เห็ดหอมต้มปรุงรส 
- ทุเรียนทอด ขนุนทอด  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต  
05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้  ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์

เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มีโกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบหลัก 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ ใช้แทน
ช็อกโกแลต 

  

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เคก้ 
โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต

 
- เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนํา

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลตหรือเครื่องดื่มที่มีโกโก้เป็น
ส่วนประกอบหลัก ได้แก่  

(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จาก
การนําเมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทําความสะอาด 
แล้วกะเทาะเปลือก  

(2) เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบด
เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้ เมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับ
กลิ่นรส  

(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จาก
การร่อนแยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ 
(degerming)  

(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ด
โกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือ ตากแห้ง 
แล้วนําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว  

(5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้
บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 
ไปผ่านกระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้
เป็นโกโก้อัดก้อน ( Cocoa press cake) แล้วนําบดเป็น
โกโก้ผง และอาจมีการแต่งกลิ่นรส  

(6) โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้
จากการผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และ
น้ําตาลเท่านั้น  
นอกจากนี้ ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สําหรับ
เตรียมเป็นเครื่องดื่มหรือใช้สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์

เมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทําความสะอาด แล้ว
กะเทาะเปลือก  
- เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ด
โกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้เมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส 
- โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อน
แยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ (degerming)  
- โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือตากแห้ง แล้ว
นําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว 
- โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้บด 
(Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ไปผ่าน
กระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัด
ก้อน (Cocoa press cake) แล้วนําบดเป็นโกโก้ผง เช่น โกโก้
ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเครื่องดื่มทําจากโกโก้ข้นเหลวหรือ
โกโก้ผงผสมน้ําตาลและอาจมีการแต่งกลิ่นรส เช่น กลิ่นวนิลา 
- โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการ
ผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และน้ําตาล 
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ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ําตาล  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรือนมที่มีส่วนประกอบของ
โกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่ งอยู่ ในลักษณะพร้อมบริโภค     
ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตซึ่งอยู่ใน
ลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 05.1.4 

05.1.2 โกโกไ้ซรัป 
โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรีย
ลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพื่อย่อยสลายแป้งใน
โกโก้ (Cocoa starch) ทําให้มีลักษณะเหลวและคงตัว  
ไม่รวมถึงช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย์ 
ตามหมวด 05.4 

 
- โกโก้ไซรัปที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตนมรสช็อกโกแลตหรือ
เครื่องดื่มช็อกโกแลตร้อน 
 

 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้ส าหรับทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม 
หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์ทําจากโกโก้ผสมกับวัตถุดิบอื่นซึ่งโดยทั่วไป      
มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ทาหรือป้ายหรือเป็น
ไส้ขนมอบ  

 
- ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) 
- ไส้ลูกอมหรือช็อกโกแลต 
- ไส้พายช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตผสมถั่วสาํหรับทาหรือป้ายขนมปัง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 205) พ.ศ.2543 เร่ืองน้ํามันและไขมนั 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้และผลิตภัณฑช์็อกโกแลต 
ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือก (Cocoa nibs) เนื้อโกโก้บด โกโก้อัดก้อน (Cocoa 
press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 
อาจจะเติมน้ําตาล ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) แต่งกลิ่น
รสหรือส่วนประกอบอื่นๆ เช่น นัทต่างๆและผลไม้แห้ง 
รวมถึงช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้ําตาลและอาจมีการแต่ง
สี เป็นต้น โดยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้คุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง ช็อกโกแลต  

 
- ช็อกโกแลตชนิดต่างๆ เช่น ช็อกโกแลตขาว, ช็อกโกแล็ตนม,
ช็อกโกแลตชนิดหวาน,ช็อกโกแลตชนดิขม, ช็อกโกแลตชิพ 
- ครีมช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตสอดไส้ตา่งๆ 
- ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้าํตาลและอาจมีการแต่งสี 
- อัลมอนด์เคลือบช็อกโกแลต 
- ขนมหวานที่มีการใชไ้ขมันโกโก้ (ทําจาก cocoa butter, 
milk solid และน้ําตาล)  

- ฉบับที ่83 (พ.ศ.2527), ฉบับปี พ.ศ.2554 (327) 
เร่ืองช็อกโกแลต 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชาติคล้ ายช็อกโกแลต       
ซึ่งอาจจะมีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลักหรือไม่ก็ได้ หรือ
อาจมีองค์ประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโก้ใน
ปริมาณที่ส่งผลให้มีคุณภาพมาตรฐานไม่เป็น ผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ช็อกโกแลต 
 

 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลต (Compound chocolate) 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลตที่มีการแต่งสีและกลิน่รส 
- อัลมอนด์เคลือบผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลต 
- ผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตสาํหรับใช้เป็นไส้
ของลูกกวาด ลูกอม 
- ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากโกโก้ที่ใช้ไขมันจากพืชแทนไขมันโกโก้
มากกว่าร้อยละ 5 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.2 ลูกกวาด นูกัต และมาร์ซิแพน 
ผลิตภัณฑ์สํ าหรับใช้อมหรือเคี้ ยว โดยมีน้ํ าตาลเป็น
ส่วนประกอบหลัก รวมถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้วัตถุให้ความ
หวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้  

 
 

 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ทํ าจากน้ํ าและน้ํ าตาล (น้ํ า เชื่ อม)  เป็น
ส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส้ เติมสี กลิ่น รส 
หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์เหล่านี้อาจมีการ
สอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- ลูกอมชนิดแข็ง 
- พาสติลส์ (Pastilles) 
- ลอเซนจ์ (Lozenges) 
- ลูกอมสอดไส้ต่างๆ เช่น ช็อกโกแลต  
- เม็ดอมสมุนไพรชนิดแข็ง 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม 
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่มและเคี้ยวได้ อาจมีส่วนประกอบ
ของโกโก้และนม อาจมีการสอดไส้ด้ วยผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
ไม่รวมถึง เยลลี่ถ้วยที่มีน้ําหรือเนื้อผลไม้เป็นส่วนประกอบ 
ตามหมวด 04.1.2.9  

 
- ลูกกวาดแบบเยลลี่ เชน่ เยลลีบ่ีนขนมกัมมี่ 
- เยลลี่ผลไม้บดเคลือบน้ําตาลทีท่ําจาก เจลาติน เพกติน สี 
และกลิ่นรส 
- ลูกอมเคี้ยวหนึบเช่น ลูกอมคาราเมล ลิคอริช (licorice)  
- มาร์ชแมลโลว์ (Marshmallow) 
- ขนมวุ้นจากอะการ์ (Agar)  

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 
- (ฉบับที่ 100) พ.ศ.2529 เรื่อง การแสดงฉลากของ
วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่
 

1628



29 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

- ขนมโมจิหยดน้าํ ซึ่งไม่มนี้ําผลไม้เป็นองค์ประกอบหลัก 
05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 

- นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานัท
ที่คั่วบดมาผสมน้ําตาลหรือวัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาล 
และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้
ขนมในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด05.1.4 และ 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การนําอัลมอนด์บดและน้ําตาลหรือวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ําตาล (คล้ายถั่วกวน) ซึ่งสามารถปั้นขึ้นรูปและแต่ง
สี ได้ตามต้องการ อาจมีการสอดไส้ด้ วยผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- นูกัต (Nougats) 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) 
- ตุ๊บตั๊บ (ถั่วบด) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.3 หมากฝรั่ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็น
ส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่นรส 
สารให้ความหวาน ทั้งที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
และวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นๆ และ เมื่อเคี้ยวจะยืดหยุ่น
คล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง  

 
- หมากฝรั่ง 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 
 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและซอสหวาน 
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปที่ใช้สําหรับ
ตกแต่งหน้าเค้ก คุกกี้ พาย ขนมปัง และผลิตภัณฑ์ขนมอบ
อื่นๆ ที่ไม่ได้ทําจากผลไม้  
ไม่รวมถึง น้ําเชื่อมที่ใช้แต่งหน้าขนม เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล 
น้ําเชื่อมคาราเมล และน้ําเชื่อมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 

 
- ผลิตภัณฑ์ที่มนี้ําตาลหรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบหลัก
ใช้สําหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตกแต่งหน้าเค้ก 
- ช็อกโกแลตฟัดจ์สาํหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ซอสหวานชนิดต่างๆ เช่น ซอสสตรอเบอร์รี่  
- ซอสบัตเตอร์สกอตที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย ์

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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11.4 และผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ทําจากผลไม้ ตามหมวด 
04.1.2.8 และซอสช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.2 
 

- ซอสเลียนแบบสังขยาที่มีน้ําตาลเป็นส่วนประกอบหลัก ใช้
แต่งหน้า หรือสอดไส้ขนมก็ได้ 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑธ์ัญชาติ1  
06.1 ธัญชาต ิ

ธัญชาติทั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก  
หรือป่น ที่ไม่ผ่านการแปรรูป  

 
- ข้าวบาร์เลย,์ ข้าวโพด, ดอกฮอพ (สําหรับทําเบียร์), ข้าว, 
ข้าวโอ๊ต, ข้าวฟ่าง ถั่วเหลือง ข้าวสาลี  
- ข้าวเสริมวิตามิน ขา้วกึ่งสาํเร็จรูป 

- (ฉบับที่ 150) พ.ศ.2536 เรื่อง ข้าวเติมวิตามิน 

06.2 แป้งและสตาร์ช 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโม่เมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ด
ถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์มหรือฝักถั่ว รวมถึง  
ถั่วเหลืองผง เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหาร 

 - (ฉบับที่ 44) พ.ศ.2523 เรื่อง แป้งข้าวกล้อง  

06.2.1 แป้ง 
แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธัญชาติและหัวพืช (เช่น มัน
สําปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับผลิตขนมอบ ตาม
หมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 
 

 
- แป้งข้าวสาล ี
- แป้งข้าวเจ้า 
- แป้งข้าวโพด 
- แป้งมันสาํปะหลัง 
- แป้งถั่วเขียว 
- แป้งที่ได้มาจากต้นสาคู (Sago flour) 
- แป้งข้นเหลว (flour pastes) สําหรับทําขนมปัง 
- แป้งสําหรับทําลูกกวาดหรือขนมหวาน  
- แป้งสําหรับทําผลิตภัณฑ์เสน้กว๋ยเตี๋ยว  
- แป้งเอนกประสงค์ที่มีการผสมผงฟูแล้ว (Self-rising flour) 
- แป้งผสมสําเร็จ (แปง้จากธัญชาติหลายๆชนิดที่นาํมาผสมกัน

- ฉบับที ่44 (พ.ศ.2523) เร่ือง แป้งข้าวกล้อง  

                                                           
1 อาจอ้างอิงชนิดธัญชาติได้จากรายชื่อในบัญชีCodex Commodity:Cereal Grains 
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ด้วยวิธีทางกายภาพ) 
- แป้งเสริมคุณค่าสารอาหาร เช่น วิตามนิ แร่ธาตุ 

06.2.2 สตาร์ช 
สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose 
polymer) ที่ประกอบด้วยการเชื่อมโยงพันธะของน้ําตาล
กลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆ
โมเลกุล ที่อยู่ในรูปเม็ดแป้งของพืชบางชนิด (เช่น ธัญชาติ 
เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) และหัวพืช (เช่น 
มันสําปะหลัง มันฝรั่ง เป็นต้น) 

 
- สตาร์ชข้าวโพด 
- สตาร์ชข้าวสาล ี
- สตาร์ชมันสําปะหลัง 
 

 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธญัชาติส าหรับอาหารเช้า 
ผลิ ตภัณฑ์ จ ากธัญชาติ ทั้ ง ชนิ ดพร้ อมบริ โภคและ           
กึ่งสําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นอาหารมื้อเช้าที่บริโภค
ขณะร้อน อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลือง
หรือรํา และอาหารเช้าจากธัญชาติที่ทําจากการนําแป้ง
หรือธัญชาติบดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type 
breakfast cereals) รวมถึง cereal bar ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เช่น อบหรือทําแห้งแบบ
ต่างๆ กึ่งสําเร็จรูป ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติและปรุงแต่ง
รสชาติ เช่น เคลือบน้ําตาล ใส่ผลไม้ ผัก หรืออื่นๆ ที่ยังคง
สภาพเป็นธัญชาติ/เมล็ด/บดหยาบอยู่ 

 
- อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง 
- ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดสําเร็จรูป 
- โจ๊กกึ่งสําเร็จรูป 
- ฟารินา (ข้าวสาลบีดอย่างหยาบ) 
- ข้าวสาลีพองหรือข้าวพอง (Puffed wheat or rice) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติผสม (เชน่ ข้าว ข้าวสาลี และข้าวโพด) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลืองหรือรํา 
- อาหารเช้าจากธัญชาติที่ทาํจากการนําแป้งหรือธัญชาติบด
ผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 

- (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

06.4 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์อาหาร
เส้นที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจาก
แป้งถั่ว ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากถั่วเหลืองและ
ผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

 
- แผ่นเก๊ียว แผ่นเก๊ียวซ่า 
- เส้นจันทร์เสน้ใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหม่ี ขนมจีน 
- เส้นราเมง เส้นอูด้ง เสน้โซบะ 
- เส้นสลิ่ม 
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- พาสตา บะหม่ี 
- วุ้นเส้น เสน้เซ่ียงไฮ ้

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน 
การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-
gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง  

  

06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน          
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้
ความร้อน การต้มการนึ่ง การปรุงให้สุก  การพรีเจลาทิไนซ์ 
(Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทํา
แห้ง โดยผลิตภัณฑ์เหล่านี้ผู้บริโภคต้องเตรียมให้สุกก่อน
บริโภค  

 
 
- บะหม่ี 
- แผ่นเก๊ียว 
- พาสตา 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) 
- เส้นโซบะ 
- เส้นราเมง 
- เส้นอูด้ง 

 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน         
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้
ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิ
ไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่าน   
การทําแห้ง ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ผู้บริโภคอาจรับประทานได้
ทันทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค  

 
 
- ขนมจีน 
- แผ่นปอเปี๊ยะ 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ เช่น เส้นใหญ่, เส้นหม่ี, วุ้นเส้น, เส้น
เซ่ียงไฮ้ เส้นเก้ียมอี๋ เส้นสลิ่ม 
- บะหม่ีลวกแช่เยือกแข็ง 
- เส้นเล็กลวกแช่เยือกแข็ง 
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06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผ่านการทําแห้ง ทําให้
ปริมาณความชื้นสุดท้ายของก๋วยเตี๋ยวน้อยกว่า 14 % 

  

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน            
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1.1 ที่
ผ่านการทําแห้ง  

 
 
- พาสตาอบแห้ง 
- มะกะโรนีอบแห้ง  
- บะหม่ีอบแห้ง 
- แผ่นเก๊ียวซ่าอบแห้ง 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) อบแห้ง 
- เส้นโซบะอบแห้ง 
- เส้นราเมงอบแห้ง 
- เส้นอูด้งอบแห้ง 

 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน          
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1.2 ที่ผ่าน
การทําแห้ง  

 
 
- ขนมจีนอบแห้ง 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ อบแห้ง เช่น เส้นใหญ่อบแห้ง, เส้น
หม่ีอบแห้ง, เส้นเล็ก,เส้นเก้ียมอี๋อบแห้งเส้นก๋วยจั๊บอบแห้ง 
วุ้นเส้นอบแห้ง, เส้นเซ่ียงไฮ้อบแห้ง  
- แผ่นแป้งอบแห้งสําหรับแหนมเนือง 

 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน     
ชนิดกึ่งส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม 
การนึ่งการปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) 

 
 
- บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป (Instant noodles) จากหมวด 6.4.1
และ 6.4.2 

- (ฉบับที ่210) พ.ศ. 2543 เร่ือง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
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แช่เยือกแข็ง หรือ ทําให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจ
จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาจเป็นวัตถุดิบสําหรับใช้
ประกอบอาหาร โดยผ่านวิธีการปรุงก่อนรับประทานอย่าง
ง่ายๆ และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมน้ําร้อน การต้ม  

- เส้นใหญ่กึ่งสําเร็จรูป 
- พาสตา้กึ่งสําเร็จรูป 
- สปาเก็ตตี้กึ่งสาํเร็จรูป 
 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่ทําจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึง  
ไส้ขนมที่ทําจากธัญชาติ หรือสตาร์ช และขนมหวานทํา
จากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสต์นึ่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทํา
ขนมหวาน  

 
- พุดดิงข้าว 
- ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม ข้าวหมาก 
- ขนมเข่ง ขนมเทียน 
- ขนมดังโงะ 
- ขนมกระยาสารท 
- เม็ดแป้งปั้นบัวลอย  
- เม็ดสาคู (ทําจากแป้งมันสําปะหลัง)  
- เม็ดไข่มุก (จากแป้ง)  
- ชิราทามะ (แป้งโมจิญี่ปุ่น)   
- ขนมไทยที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น ขนมชั้น ขนมตาล 
ขนมเปียกปูน ขนมขี้หนู ขนมน้ําดอกไม้ กาละแมร์ ขนมลืมกลืน 
ขนมถ้วยฟู ขนมน้าํดอกไม้ ขนมจุ๋ยก้วย ฯลฯ 
- ขนมโก๋ ขนมโก๋อ่อน ขนมคอเป็ด 
- โรตี 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 
 
 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งบดที่ได้จากธัญชาติ 
เมื่อนําไปผสมกับส่วนผสมอื่นๆ (เช่น ไข่ น้ํา และนม)    
ใช้ชุบเนื้อสัตว์เพื่อทอด  
ไม่รวมถึง โด (Doughs) สําหรับทําขนมปัง และเกล็ดขนม
ปังสําหรับชุบทอด ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมแป้ง

 
- แป้งชุบทอด 
- แป้งชุบทอดสําหรับทําเทมปุระ 
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สําเร็จรูปสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 
และ หมวด 07.2.3 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร  
รวมทั้งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีการวางจําหน่ายในสภาวะ  
แช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง, ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบ
เอเชียตะวันออกซึ่งได้จากการนําข้าวมาแช่น้ําแล้วนําไป 
นึ่ง นวด และทําให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก 
ไม่รวมถึงขนมขบเค้ียวทําจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่
ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 06.1 และขนมหวานที่มี
ข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร เช่น ข้าวเสริมวิตามนิ 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งสําเร็จรูปบรรจุในกระป๋องหรือบรรจุภัณฑ์
อ่อนตัวทนความร้อนสงู (Retort pouches) 
- ขนมแบบเอเชียตะวนัออกซึ่งได้จากการนําขา้วมาแช่น้าํแล้ว
นําไป นึง่ นวด และทาํให้เป็นลกัษณะก้อนเค้ก เช่น ขนมโมจิ
จากญี่ปุ่น, ขนมทุกค์ (teuck) จากเกาหลี 
- ข้าวจี่ (ข้าวเหนียวชุบไข่)                         
- ข้าวสวยสาํเร็จรูป 
- ข้าวคั่ว 

- ฉบับที ่150 (พ.ศ.2536) เร่ือง ข้าวเติมวิตามิน 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ผ่านการทําแห้ง การปรุงให้สุก 
การทอด หรือการหมัก เป็นต้น  
ไม่รวมถึงเครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 

  

06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง 
เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลืองที่ได้จากการนําถั่วเหลืองแห้งมา
แช่น้ํา บดละเอียด ต้ม และ กรอง หรือเตรียมจากแป้งถั่ว
เหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถ่ัวเหลืองสกัด (Soy protein 
isolate)  น้ํานมถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็น
วัตถุดิบสําหรับทําผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ 
อาจเติมเนื้อผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น 
น้ํ าตาล หรือวัตถุที่ ให้ความหวานแทนน้ํ าตาล ทั้ งนี้         
ให้รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้ํานมถั่วเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูป

 
- น้ํานมถั่วเหลือง 
- น้ํานมถั่วเหลืองรสชาติต่างๆ เช่น รสหวาน 
- น้ํานมถั่วเหลืองผสมธัญชาติ เช่น ลูกเดือย งาดาํ 
- น้ํานมถั่วเหลืองชนิดผง 
- น้ํานมถั่วเหลืองที่เตรียมจากถั่วเหลืองสกัด (Isolated 
soybean) 
- นมหมักจากน้ํานมถั่วเหลือง 
- น้ํานมถั่วเหลืองจากอนุพันธ์ถั่วเหลือง (เช่น Soy protein 

- (ฉบับที ่198) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

1635



36 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ก่อนบริโภคเป็นเครื่องดื่มหรือนําไปผสมกับสารที่ทําให้
ตกตะกอนสําหรับใช้ทําเต้าหู้อ่อนเองที่บ้านให้รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักน้ํานมถั่วเหลือง 

isolate, soybean powder, soybean flour, soybean 
concentrate, defatted soya ตาม Codex St. 322R-2015) 
- โยเกิร์ตจากนมถั่วเหลือง 

06.8.2 ฟองเต้าหู้ 
ฟองเต้าหู้ได้จากฝ้าหรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้ํานมถั่วเหลือง 
ในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้วทําแห้ง อาจนําไปทอดกรอบ 
หรือคืนรูปโดยแช่น้ํา สําหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 

 
- ฟองเต้าหู ้
- ฟองเต้าหู้ทอด 

 

06.8.3 เต้าหู้ 
เต้าหู้ได้จากนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้ํา บดละเอียด และ กรอง  นํา
ส่วนที่เป็นของเหลวมาทําให้เป็นก้อนโดยใช้สารที่ทําให้เกิดการ
ตกตะกอน แล้วนํามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีเนื้อ
สัมผัสหลายลักษณะ เช่น ชนิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

 
- เต้าหูช้นิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4 เต้าหู้กึ่งแข็ง 
เต้าหู้กึ่งแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิต
จากเต้าหู้อ่อนที่บีบน้ําออกบางส่วนระหว่างการทําให้เป็น
ก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้ก่ึงแข็งจะมีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 
62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอส 
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ 
ซีอิ๊วดํา ทําให้เต้าหู้ดูดซับสีและรสชาติของซอส หรือซีอิ๊ว 
และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น 

 
- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้าํอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผสัที่
มีความยืดหยุ่น) นํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมโิซะ 
ซีอ๊ิวดํา 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.2 เต้าหู้กึ่งแข็งทอด 
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทันที หรือ
นํามาประกอบอาหารอื่นๆ เช่น ต้มพะโล้ 

 
- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) นํามาทอดเช่น เต้าหู้ไข่ทอด, เต้าหู้ไข่ผัดกระเพรา 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอื่นๆ 
เต้าหู้ชนิดกึ่งแข็งอื่นๆ รวมถึงเต้าหู้ย่าง และเต้าหู้บด         
ที่อาจจะผสมกับส่วนประกอบหรือเครื่องปรุงชนิดอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 06.8.4.1 และหมวด 06.8.4.2 

 
- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้าํอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผสัที่
มีความยืดหยุ่น) นํามาผา่นกระบวนการอื่นๆ นอกจากต้ม/
เค่ียวกับซอสข้นหรือทอด เช่น ย่าง หรือ บด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง 
เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูก
เอาความชื้นออกทั้งหมดโดยผ่านกระบวนการแช่แข็ง บ่ม 
และการทําแห้ง สามารถบริโภคโดยตรง หรือทําให้คืนรูป
โดยการแช่น้ํา หรือซอส หรือนําไปทอด หรือตุ๋นในซอส 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองที่ผ่านการนึ่งและหมักด้วยหัว
เชื้อตั้งต้นจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่ม 
มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ  

 
- เต้าซี่ หรือเต้าเจี้ยว (จีน) 
- นัตโตะ (natto) (ญี่ปุ่น)  
- เทมเป้ (อินโดนีเซีย) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.7 เต้าหู้หมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดย
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม มีกลิ่นเฉพาะ อาจมีสี
แดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว 

 
- เต้าหู้ยี้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.8 ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อื่ น ๆ ที่ มี โ ป ร ตี น จ า ก ถั่ ว เ ห ลื อ ง เ ป็ น
ส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ จากถั่วเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็น
องคป์ระกอบหลัก  

 
 
- โปรตีนเกษตรจากโปรตีนจากถั่วเหลือง 
- โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น  
- โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated soybean protein) 

 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ  และ

ส่วนผสมส าเร็จรูป 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ ไม่มีการแต่งเติมรสชาติ 
(Plain) รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ของผลิตภัณฑ์
ดังกล่าว 

07.1.1 ขนมปังและโรล 
ขนมปังที่ทําให้ข้ึนฟูด้วยยีสต์และขนมปังที่ทําให้ข้ึนฟูด้วยผงฟู 

  

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

 
- ขนมปังขาว 
- ขนมปังจากข้าวไรย ์
- ขนมปังจากข้าวสาลีทั้งเมลด็ (ขนมปังโฮลวีต) 
- ขนมปังฝรั่งเศส 
- ขนมปังจากมอลต์ 
- ขนมปังโรลแฮมเบอร์เกอร์ 
- ขนมปังโรลจากข้าวสาลทีั้งเมลด็ (ขนมปังโรลโฮลวีต) 
- ขนมปังจากแป้งข้าวไรย์ผสมแป้งโฮลวีต (Pumpermickel bread) 
- ขนมปังสาํหรับทําฮอทดอก 
- ขนมปังหัวกะโหลก 
- ขนมปังฟอกัชชา่ 
- ขนมปังเชียบัตต้า 
- ขนมปังปาเน็ตโตน  
- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  

07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
ขนมปังที่ทําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต 
เบกกิ้งโซดา 

- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
- แป้งตอติญ่า (Tortilla)  

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  

07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 
แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง 

 
- แครกเกอร์กรอบจากข้าวไรย ์

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

กรอบ ทําจากโด ( Dough) ชนิดที่ไม่หวาน  
ไม่รวมถึง แครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส 
(เช่น การเติมกลิ่นรสชีส) ตามหมวด 07.2.1 
 

- ขนมปังกรอบแบบแท่ง เช่น ขนมปังบุหร่ี  
- แมตโซ 
- แครกเกอร์ที่ใช้ผงฟู 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

07.1.3 ขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาต ิอ่ืนๆ 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน และบิสกิตที่ขึ้นฟู 
โดยใช้ผงฟูหรือเบกกิ้งโซดา พวกชอร์ตเบรด  เป็นต้น 
ไม่รวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เช่น คุกกี้หรือแครกเกอร์   
รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 

 
- ขนมปังจากข้าวโพด (cornbread) 
- เบเกิล (Bagel)  
- ขนมปังพิตา (Pita)  
- อิงลิช มัฟฟิน (English muffins)) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม
แบบจีดีเอ 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปงัเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ์
ขนมปังที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําไส้ 
และโดเตรียมสําเร็จ  
ไม่รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

 
- ครูตอง (Croutons) 
- เกล็ดขนมปังสาํหรับชบุแป้งทอด (Bread crumbs), 
- โด (dough) เตรียมสําเร็จสําหรับทําบสิกิต 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม
แบบจีดีเอ 

07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 
ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการนํา
ผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่ทําให้ขึ้นฟูหรือไม่ขึ้นฟู
ก็ได้ ไปผ่านกระบวนการนึ่ง ผลิตภัณฑ์อาจมีไส้หรือไม่ก็ได้  

 
- หม่ันโถว 
- ซาลาเปาไส้ต่างๆ 
- ฮูเจน มันจู ปุยฝา้ย สาลี่ มา่ไหล่โกว๋ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

07.1.6 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
07.1.1-07.1.5 

- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังฝรั่งเศส 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังจากพิมพ์โลหะ,  

(ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสม
ของเหลว (เช่น น้ํา นม น้ํามัน เนยสด ไข่) เพื่อนวดเป็นโด 
(Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ตามหมวด 07.2.3 

- ปาเน็ตโตน 
- เชียบัตต้า  
 
 

ทันที  

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน  
รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 และส่วนผสม
สําเร็จรูป (Mixes) ตามหมวด 07.2.3 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 
ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแต่ง
รสชาติ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
- เค้กต่างๆ เช่น เค้กเนยสด ชสีเค้ก เค้กกล้วยหอม ชิฟฟอน
เค้ก เค้กปอนด์ เค้กสปันจ ์
- บาร์ทําจากธัญชาตไิส้ผลไม้ 
- ขนมไหว้พระจันทร์  
- พายไส้ผลไม้ (เชน่ พายไส้แอปเปิล) พายกรอบ 
- คุกกี้ต่างๆ เช่น คุกก้ีน้ําตาล และบสิกิตแบบอังกฤษ (คุกกี้ 
หรือเครกเกอร์รสหวาน)  
- ทาร์ตต่างๆ เช่น ทาร์ตบลูเบอร์รี่ (blueberry tart) 
- นามากาช ิ
- พัฟ ครัวซอง   
- แยมโรล, คีช (Quiche)  
- ขนมเปี๊ยะ ขนมเปี๊ยะลูกเต๋า 
- โมจิแป้งเค้ก  

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดยีมแบบจีดีเอ 

1640



41 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

- ขนมผิง ขนมหนา้นวล คุกกี้สิงคโปร์  
- กระหร่ีพัฟ พัฟสติ๊ก ปั้นสบิ/ปัน้คลิป  
- ขนมไข่สูตรโบราณ  

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า 
ทั้งที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์และ/หรือขึ้นฟูด้วยผงฟู (หวาน/เค็ม) , 
และขนมหวานจากแป้ง (flour confectionary) เป็นต้น 
 
 

 
- แพนเค้ก 
- วาฟเฟิล (waffle) ขนมรังผึ้ง 
- ขนมปังสอดไส้ (หวาน/เค็ม) เช่น เอแคลร์ขนมปังไส้สงัขยา 
ขนมปังไส้กรอกชูว์ครีม เป็นต้น 
- เดนนิชเพสตร ี(Danish pastry) 
- เวเฟอร์หรือโคนสําหรับไอศกรีม 
- มัฟฟิ่น (muffins) 
- ไตรเฟอร์ (trifles) 
- โดนัท เชน่ โดนัทคลุกน้ําตาล โดนัทไส้แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เครปและเครปกรอบ เพรสเซล  
- ขนมปังกรอบทาเนยโรยน้าํตาล  
- ขนมปังเนยสด (แบบทาเนยโรยน้ําตาล)  
- ขนมปังกรอบสอดไส้ (เช่น Koala march)  
- บิสกิตแท่ง (เชน่ pocky) 
- ขนมปังขาไก่ (Breadsticks) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
07.2.1-07.2.2 
ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมอื่น 
(เช่น น้ํา นม น้ํามัน เนยสด ไข่) เพื่อนวดเป็นโด (Dough) 
สําหรับทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2  
ไม่รวมถึงโด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสม

 
 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําเค้ก 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานจากแป้ง 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําแพนเค้ก 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  
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สําเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 
08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
08.1 เนื้อสัตว์สด 

เนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ 
ยังสด จะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร แต่ใช้ได้ในกรณี
จํ า เป็น  เช่น  ให้มีการใช้สี เพื่ อประทับตราหรือทํ า
เครื่องหมาย อาจเคลือบผิวหรือคลุกเนื้อสัตว์สดด้วยผลไม้
แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 
หรือเคร่ืองเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิ้น 

 
- เนื้อกวาง,  นกกระจอกเทศ, นกพิราบ, นกกระทา, แพะ, แกะ, 
กระต่าย, หมูป่า  ฯลฯ 
- เนื้อจระเข้ กบ ตะพาบน้ํา ชนิดสด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทั้งตัวหรือตัดแต่ง 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสตัว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา
ทั้งตัว ซากหรือตัดแต่ง ที่ยังดบิ โดยไม่ผา่นกรรมวิธีใดๆ  
 

 
- เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น วัว หมู แกะ แพะ 
หัวหมู 
- เนื้อสัตว์ปีก ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ที่ยังสด เช่น ไก่ เป็ด นก ไก่ 
- เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น 
กระต่าย 
- เครื่องในสัตว์ทุกชนิด เช่น หัวใจ ไต ผ้าขี้ริ้ว นมหมู, หางหมู, 
คาก,ิ ขาไก,่ ขาเป็ด, เอ็นข้อไก,่ ปากเป็ด, ลิ้นวัว, ลิ้นหมู  
- เลือดสดจากสัตว์ทุกชนิด 

 

08.1.2 เนื้อสัตว์สดบด 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีกและเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา    
ที่ยังดิบและผ่านการบด หรือถอดกระดูก ซึ่งอาจมีหรือไม่มี
การเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
 

 
- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- ไส้กรอกที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการหมักที่ยังดิบ 
- เนื้อหมูสดบดเนื้อไก่บด 
- ชิ้นส่วนของหมูที่ผ่านการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบผิว
หรือชุบแป้ง 
- ชิ้นส่วนของเนื้อสัตว์ปีกที่ผ่านการถอดกระดูก, บดและขึ้นรูป 
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ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและผ่านกรรมวิธี 

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
ทั้งที่ไม่ใช่ความร้อนตามหมวด 08.2.1 และใช้ความร้อน
ตามหมวด 08.3.2 

 - (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแปรรูปโดยไม่ใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยผ่านกระบวนการ
ต่างๆ เช่น การหมัก (Curing) การหมักเกลือ (Salting)   
การทําแห้ง (Drying) การหมักดอง (Pickling) เพื่อช่วย
ถนอมหรือยืดอายุการเก็บรักษา โดยยังไม่ผ่านความร้อน 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการ
หมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการหมักด้วย
เกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือ
บริเวณพื้นผิวของชิ้นเนื้อ หรือหมักแบบเปียกโดยการแช่
ชิ้นเนื้อในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือ เข้าไปในชิ้นเนื้อ อาจมี
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน  

 
- เบคอน 
- เนื้อสัตว์หมักซอสต่างๆ เช่น หมักน้ํามันหอย, หมักซอส
พริกไทยดํา, หมักน้ํามันงา, หมักซอสเกาหลี, หมักซอสปรุงรส 
- อาหารพื้นเมืองทางเอเชียตะวนัออก เช่น เนื้อหมักเต้าเจี้ยว 
เนื้อหมักซอสถั่วเหลือง  
- ไก่งวงทั้งตวัฉีดน้าํเกลือ 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันหอย 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันงา 
- เนื้อสัตว์หมักซอสพริกไทยดํา  
- เนื้อสัตว์หมักซอสเกาหลี 
- เนื้อสัตว์หมักนมสด   

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
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- เครื่องในและอวัยวะที่หมักปรุงรส (Marinated)  
08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านการท าแห้ง 

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดย อาจผ่านการ
หมัก (Curing) หรือหมักเกลือ (Salting) ตามหมวด 
08.2.1.1 แล้วทําให้แห้ง หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่าน
การหมัก การทําให้แห้ง เช่นการตากแห้ง การใช้ลมร้อน
หรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

 
- หมูเค็มตากแห้ง เนื้อแห้ง 
- ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแห้ง) 
- เนื้อสันยัดไส้ตากแห้ง  
- แฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) 
- หมูแดดเดียว, เนื้อแดดเดียว โดยผ่านการให้ความร้อน แต่
ยังไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์นั้นสุกบริโภคได้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการ
หมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการหมักด้วยเกลือ
และจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติค 

 
 
- แหนมซี่โครงหมู 
- แหนมเอ็นไก่ 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งท าให้สุกโดยใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและทําให้สุกโดยใช้ความร้อน (ทั้งที่
หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก)รวมถึง
การสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง 
 
 

 
 
- แฮม (สุก) 
- เนื้อไก่กระป๋อง 
- เนื้อต้มซีอ้ิว (ทซึคุดัง) 
- แคปหมู แคปวัว 
- หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อแดดเดียว  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อเป็นชิ้น) 
- แมลงบริโภคได้ (Edible insect) ทอดบรรจุกระป๋อง 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 

 
- ไก่ทั้งตัวหรือชิ้นส่วนไก่แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสเต็กแช่เยือกแข็ง 
- แมลงบริโภคได้ สดแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
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08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
เช่น การหมัก (Curing) การหมักเกลือ (Salting) การทําแห้ง 
การหมักดอง (Pickling) ทั้งที่ไม่ผ่านความร้อน ตามหมวด 
08.3.1 และผ่านความร้อน ตามหมวด 08.3.2 

 - (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธี
ต่างๆ โดยไม่ผ่านความร้อน เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น 
การหมัก (Curing) การหมักเกลือ (Salting) การทําแห้ง 
(drying) การหมักดอง (Pickling) 

 - (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูกและผ่านการหมัก 
(Curing) หรือการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ 
(Salting) มีทั้งการหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณ
พื้นผิวของชิ้นเนื้อ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่
เนื้อสัตว์ในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือเข้าไปในชิ้นเนื้อ     
การหมักอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน 

 
 
- ไส้กรอกสดชนิดตา่งๆ เชน่ ซาลามิ (Salami), โทชโิน 
(Tocino), เป็ปโปโลนี (Pepperoni) และไส้กรอกรมควัน 
- ไส้เบอร์เกอร์จากเนื้อสัตว์บด ที่ปรุงรสหรือไม่ปรุงรส 
 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้
และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูกอาจผ่านการหมัก 

 
 
- กุนเชียงหมู กุนเชียงไก่ 
- เนื้อแผ่น (Beef jerky) 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
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(Curing) หรือหมักเกลือ (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 
แล้วทําให้แห้ง หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมัก  
การทําให้แห้ง เช่น การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน 
เป็นต้น 

- ไส้กรอกโซบราซาดา 
 

ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่
ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บด และถอดกระดูก ที่ ผ่ านกระบวนการหมัก 
(Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

 
 
- แหนมหมู แหนมเนื้อ  
- ไส้กรอกอีสาน  
- หมํ่าหมู หม่ําวัว 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

08.3.2 เนื้อสัตว์บดท าให้สุกโดยใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บดและทําให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วทํา
ให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ 
และการบรรจุกระป๋อง  
 
 
 

 
- หมูยอไก่ยอ 
- ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมูลูกชิ้นเนื้อไก่ 
- ไส้กรอกชนิดต่างๆ เช่น ไส้กรอกไก่เวียนนา ไส้กรอกหมู
รมควัน กุนเชียงฝรั่ง (Salami-type products) ไส้อั่ว 
- ตับห่านบด 
- เนื้อบดสําหรับทาํแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- คอนบีฟกระป๋อง 
- เนื้อบดต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง) 
- กุนเชียงฝรั่ง (Salami-type products) 
- ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุกทีผ่่านการปรุงแต่งและทาํให้แห้ง 
เช่น หมูหยอง หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อบด) 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บดและถอดกระดูก ทั้งที่ทําให้สุกทั้งหมดหรือสุก
บางส่วน ที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง  

 
- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) ที่ปรุงรส 
(เนื้อสัตว์บดที่มีการเติมส่วนประกอบอื่นๆ เช่น เกลือ , 
พรกิไทย, ซอสปรุงรส, ผัก ฯลฯ) แล้วแช่แข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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- เนื้อไก่บดชบุแป้งหรือเกล็ดขนมปังแช่เยือกแข็ง 
08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก 

ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เช่น ไส้เทียมที่ทําจาก
คอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์เกรดอาหาร 
หรือไส้จากธรรมชาติ 

 
- ไส้เทียมที่ทาํจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์
เกรดอาหาร 
- ไส้จากธรรมชาติ เชน่ ไส้หมู หรือไส้แกะ 

 

09.0 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า  
09.1 สัตว์น้ าสด 

สัตว์น้ําสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ผ่านการ
เตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเว้นการแช่เย็น เก็บในน้ําแข็ง 
หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่น้ําหรือ
แหล่งน้ําอื่นๆ เพื่อรักษาความสดและป้องกันการเน่าเสีย 

  

09.1.1 ปลาสด 
เนื้อปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด  
 

 
- ปลาทุกชนิดที่ยังสด เช่น วาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน ปลาเทราต์ 
- ไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอย่างเช่น คาร์เวียร์ เป็นตน้ 

 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 
สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง หอยชนิดต่างๆ สัตว์น้ําที่มี
เปลือกแข็ง และสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่
ผิวหนังที่ยังสด 
 
 
 

 
- สัตว์น้ําที่ ไม่มีกระดูกสันหลัง ที่ยังสด เช่น แมงกะพรุน    
หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง 
หอยทาก เป็นต้น  
- สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง ที่ยังสด เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น  
- สัตว์น้ําสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง     
ที่ยังสด เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น 

 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกรรมวิธี 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูป
โดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การรมควัน (Smoked), การ
ทําแห้ง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมัก
เกลือ (Salted) และการแช่แข็งซึ่งอาจต้องนําไปปรุงสุก

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงสุกพร้อมบริโภค  
09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าแช่เยือกแข็ง 

สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ที่ยังสด รวมถึงที่ผ่าน      
การปรุงสุกบางส่วน แล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง หรือ
การแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-freezing) เพื่อ
นําไปใช้สําหรับการแปรรูปต่อไป  
 
 

 
- ชิ้นปลาแช่เยือกแข็ง 
- ปูแช่เยือกแข็ง 
- กุ้งแช่เยือกแข็ง  
- ไข่ปลาแช่เยือกแข็ง  
- ซูริมิแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อวาฬแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่นํามาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปัง
ป่น โดยยังไม่ผ่านการปรุงสุกหรือผ่านการปรุงสุกบางส่วน 
แล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง  

 
- กุ้งชุบแป้งแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาชบุแปง้แช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

09.2.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าบดแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํายังไม่ผ่านการปรุงสุกและ
บดละเอียดแล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง 

 
- เนื้อกุ้งดิบบด แช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาดิบบด แช่เยือกแข็ง 

 

09.2.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าปรุงสุกหรือทอด 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ปรุงสุกหรือทอดพร้อม
บริโภค 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 
ปลาและผลิตภัณฑ์ปลาอาจเป็นทั้งตัว ชิ้นส่วน หรือบด     
ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอด ตามหมวด 
09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบดแบบเอเชีย
ตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 
 

 
-ไส้กรอกปลา 
-ลูกชิ้นปลา/ปลาเสน้ (ฮื่อก๊วย)/ลูกชิ้นรักบี้  
-ปลานึ่งหรือต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง)  
-ไข่ปลาสุก  
-ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก 
เช่น ปูอัด คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ 
(kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa) 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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09.2.4.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ 
สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่น 
ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก 
เป็นต้น สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็น
ต้น และสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง 
เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และ
การทําให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างต้นที่ผ่านการทําให้สุกด้วยวิธีการ
ทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

 
- ลูกชิ้นกุ้ง 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.4.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า ทอด อบ ปิ้งย่าง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําพร้อมบริโภคทันที เตรียม
จากสัตว์น้ําทั้งตัวหรือตัดเป็นชิ้นส่วนอาจชุบแป้ง ไข่ หรือ
ขนมปังป่นหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปทอด อบ ปิ้ง หรือย่าง 
อาจเติมซอสหรือน้ํามัน แล้วนําไปบรรจุในภาชนะหรือ
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  

 
- ซูริมิทอด  
- ปูนิ่มทอด 
- เทมปุระทอด 
- หอยลายทอดบรรจุกระป๋อง 
- ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริกบรรจุกระป๋อง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควันท าแห้งหมักดอง
หมักเกลือ 
- สัตว์น้ํารมควัน (Smoking) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําแช่เยือกแข็งไปทําให้แห้งโดยตรงหรือ
ผ่านการต้มก่อนการทําแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็
ได้ แล้วนําไปรมควัน โดยอาจใช้ขี้เลื่อยเป็นเชื้อเพลิง 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําไปตากแห้งโดยใช้แสงอาทิตย์หรือทําให้
แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้งโดยใช้ตู้อบ 

 
 
- สัตว์น้ํารมควัน (Smoking) เช่น ปลาแม็คเคอเรลรมควัน 
ปลาแซลมอนรมควัน เป็นต้น 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) เช่น กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาเค็ม
ต่างๆ (เช่น ปลาอินทรีย์เค็ม ปลากุเลาเค็ม ปลาคอดเค็ม ปลา
โบนิโตะเค็ม) เป็นต้น 
- สัตว์น้ําหมักเกลือ (Salting) ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลา
แอนโชวี่หมักเกลือ เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้  
- สัตว์น้ําหมักเกลือ (Salting) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํ า ไปทาเกลือหรือแช่ในน้ํา เกลือ ซึ่ ง
กระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการหมัก (Pickled) และ
การหมักด้วยเครื่องปรุงรส (Marinated) ตามหมวด 09.3 
- สัตว์น้ําหมัก (Curing) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการหมักเกลือ (Salting) 
แล้วนําไปรมควัน  
- สัตว์น้ําหมักดอง (Fermenting) ได้จากการนําสัตว์น้ํา
และผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําผ่านกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์
ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- สัตว์น้าํหมัก (Curing) ตัวอย่างเช่น ปลาหมักรมควัน 
กุนเชียงปลา เปน็ต้น 
- สัตว์น้ําหมักดอง (Fermenting) ตัวอย่างเช่น แหนมปลา 
ปลาส้ม เป็นต้น 

09.3 สัต ว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่ านกระบวนการ       
กึ่งถนอมอาหาร 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอม
อาหาร เช่ น  การหมัก เครื่ อ งปรุ ง รส  ( Marinating)       
การหมักดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน        
ซึ่งผลิตภัณฑ์จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น 

  

09.3.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่แช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือ
ไวน์(marination)  
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการแช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรือไวน์ อาจใส่เกลือและเครื่องเทศหรือ
สมุนไพรหรือไม่ก็ได้บรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องซึ่งมีอายุ
การเก็บรักษาสั้น ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจนําไปแช่ในวุ้น 
(Jelly) จากการนําสัตว์น้ําไปปรุงให้สุกหรือนึ่งเพื่อทําให้
เนื้อนุ่ม และเติมน้ําส้มสายชูหรือไวน์เกลือและวัตถุกันเสีย

 
- หอยแมลงภู่ดอง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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แล้วทําให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly) 
09.3.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านการดอง (Pikle or 

Brine) 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการดองใน
น้ําเกลือและน้ําส้มสายชู หรือแอลกอฮอล์ พบมากในแถบ
เอเชียตะวันออก 
 

 
- ปลาดองดว้ยโคจ ิ(โคจิซูเกะ)  
- ปลาดองซีอิ๊วหรือซอสถั่วเหลือง 
- ปลาดองดว้ยมิโซะ 
- เนื้อวาฬดอง 
- ปลาแฮริ่งดอง  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการล้าง หมักเกลือ 
และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วนํามาบรรจุในภาชนะแก้วหรือ
ภาชนะที่เหมาะสม และไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเล
และปลาน้ําจืด อาจเติมเกลือ เครื่องเทศ สีผสมอาหาร
หรือใช้วัตถุกันเสีย  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผ่านกรรมวิธีถนอมอาหาร 
เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ ตามหมวด 09.4 หรือผ่านการแช่
แข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 
09.2.4.1 หรือผ่านการรมควัน ทําแห้ง หมักดอง ทําเค็ม 
ตามหมวด 09.2.5 และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 

 
- คาร์เวียร์(ไข่ปลาสายพันธุส์เตอร์เจียน (Sturgeon species)) 
- ไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจืด (เช่น ปลา
คอด, ปลาแฮริ่ง เป็นต้น) 
- ไ ข่ ป ล า แป ร รู ป ต่ า ง ๆ  เ ช่ น  ไ ข่ ป ล า แ ซลม อน เ ค็ ม ,                
ไข่ปลาแซลมอนเค็มแปรรูป, ไข่ปลาคอด, ไข่ปลาคอดเค็ม 
เป็นต้น 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.3.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านกระบวนการกึ่ง
ถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
09.3.1-09.3.3 
ผลิตภัณฑ์หมวดนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่ง
ถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์  ตามหมวด 
09.3.1-09.3.3 ซึ่งมักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชีย
ตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลาสดที่บดหรือกากที่เหลือ

 
 
 
- กะปิจากกุ้งหรือเคย 
- ปลารา้ 
- ปลาจ่อม/กุ้งจ่อม 
- ไตปลา (พงุปลา) 
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จากการทําน้ําปลาผสมกับแป้งสาลีรําข้าวหรือถั่ว
เหลืองเป็นต้นผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักด้วยก็ได้ 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ยืดอายุการเก็บรักษาโดย
อาจบรรจุในน้ํามันหรือซอส โดยบรรจุในภาชนะ บรรจุที่
ปิดสนิท และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซ์หรือแคนนิ่ง  
ไม่รวมถึง สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด 
ตามหมวด 09.2.4 
 

 
- ปลาซาดีนในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง 
- ปลาทูนา่ในน้าํมันบรรจุกระปอ๋ง 
- ปูบรรจุกระป๋อง  
- ไข่ปลาบรรจุกระป๋อง 
- หอยเป๋าฮื้อบรรจุกระป๋อง 
- หน่อไม้ทะเลบรรจุกระป๋อง 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.0 ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่  
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 

ไข่สดทั้งฟองที่โดยทั่วไปจะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
แต่อาจมีการใช้สีเพื่อการตกแต่ง, ย้อม หรือประทับตรา
หรือเคร่ืองหมายหรือ สัญลักษณ์บนเปลือกไข่เท่านั้น 

 
- ไข่ไก่สดทั้งฟอง 
- ไข่เป็ดสดทั้งฟอง 
- ไข่นกกระทาสดทั้งฟอง 

 

10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสูตรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร 
มีทั้งชนดิที่ผลิตจากไข่สด โดยมไีข่แดงและไข่ขาวรวมกัน
ซึ่งทําจากไข่ทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไข่ขาวหรือมีเฉพาะไข่
แดง ซึ่งจะนาํไปผา่นกระบวนการต่างๆ เพื่อผลิตเปน็
ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว, ไข่แช่เยือกแข็ง, ไข่ผงหรือแห้ง  

  

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง นํามา
ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 

 
- ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว,ไข่แดงเหลว, ไข่แดงผง, ไข่ขาวเหลว, ไข่
เหลวพาสเจอร์ไรซ์ (มีไข่แดงและไข่ขาวรวมกัน), ไข่แดงเหลว
พาสเจอร์ไรซ์, ไข่ขาวเหลวพาสเจอร์ไรซ์  
- ไข่ไก่ต้มสุกปอกเปลือกในน้าํเกลือ 
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10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง นํามา
ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์แล้ว และนํามาแช่เยือกแข็ง 

 
- ไข่แช่เยือกแข็ง 
 

 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ผงหรือแห้ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการแยกน้ําตาลออกจากไข่ทั้งฟอง   
หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วนํามาผ่านกระบวนการพาส
เจอร์ไรซ์และทําให้แห้ง 

 
- ไข่ผงหรือแห้ง, ไข่แดงผง, ไข่ขาวผง  

 

10.2.4 ผลิตภัณฑไ์ข่ ผ่านการให้ความร้อนและพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง ที่ผ่าน
กระบวนการให้ความร้อน อาจทําให้สุกหรือสุกบางส่วนก็
ได้ และปรุงแต่งรส พร้อมบริโภค  

 
- ไข่ไก่ต้มสุกปอกเปลือกในน้าํเกลือ 
- ผลิตภัณฑ์ไข่ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนและปรุงรส
พร้อมบริโภค เช่น ไข่เจียว, ไข่ตุ๋น, เต้าหู้ไข,่ ลูกรอก, ไข่หวาน
สําหรับใช้ทําซูชิ, ไข่พะโล้, ไข่ต้มซีอ๊ิว เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชีย
ตะวันออก  

 
- ไข่เค็ม 
- ไข่เยี่ยวม้า 
- ไข่ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 

- (ฉบับที่ 236) พ.ศ. 2544 เรื่อง ไข่เยี่ยวม้า 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีไข่ เป็นส่วนประกอบหลักใน
ลักษณะที่พร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์ที่เตรียมมาจาก
ส่วนผสมสําเร็จรูปชนิดผง   
 
 

 
- คัสตาร์ด (Custard) 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํคสัตาร์ด 
- ไส้คัสตาร์ดสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา 
- เมอแรงค์ (Meringue) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.0 สารให้ความหวานและน้ าผึ้ง 
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11.1 น้ าตาลทรายและน้ าตาลทรายขาว 
สารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ตามหมวด 
11.1.1- 11.1.5 

  

11.1.1 น้ าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-
โนไฮเดรตและฟรุกโตส 
น้ําตาลทรายขาว คือ น้ําตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึก
และทําให้บริสุทธิ์ โดยมีค่าโพลาไรซ์เซชั่น ไม่น้อยกว่า 
99.7 สเกลของน้ําตาลสากล  
เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ 
น้ําตาลดี-กลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์
โดยปราศจากผลึกของน้ํา 
เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ 
น้ําตาลด-ีกลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและทาํให้บริสุทธิ์ 
โดยมีผลึกของน้าํ 1 โมเลกุล  
ฟรุกโตส (Fructose) คือ น้ําตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) 
ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์ 

 
 
- น้ําตาลทรายขาว  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous)  
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate)  
- ฟรุกโตส (Fructose) 

 

11.1.2 น้ าตาลผงและเดก็ซ์โตรสผง 
- น้ําตาลผงหรือน้ําตาลไอซิ่ง (Icing sugar) คือ น้ําตาล
ทรายขาวที่ทําให้เป็นผง อาจเติมสารป้องกันการจับตัวเป็น
ก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) คือ 
เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) หรือเด็กซ์
โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ทําให้เป็น
ผง หรือนําทั้งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสารป้องกันการจับ
ตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 

 
- น้ําตาลทรายผงหรือน้ําตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar)  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) 
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11.1.3 น้ าตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด
กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้ าตาลอ้อย 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ 
น้ําตาลทรายสีขาวที่ยังมีความชื้นซึ่งถูกทําให้บริสุทธิ์  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ 
น้ําตาลทรายสีน้ําตาลอ่อนจนถึงสีน้ําตาลเข้มที่ยังชื้นซึ่งยังไม่
ถูกทําให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของ
แซคคาไรด์(Saccharides) ที่มีคุณค่าทางโภชนาการซึ่งได้
จากการย่อยสลายแป้ง (Starch) หรือน้ําตาลอินนูลิน 
(Inulin) ซึ่งถูกทําให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคส
ไซรัปที่ถูกนํามาระเหยน้ําออกบางส่วน  
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ น้ําตาลซูโครสที่ผ่าน
การตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์บางส่วนจากน้ําอ้อยที่ทําให้
บริสุทธิ์บางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธิ์อีกครั้ง 

 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด 
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง ที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําให้เป็นผงหรือแห้ง 
ที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหารเช่น กระบวนการ
ผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่น ตามหมวด 05.2  
 

 
- กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar)  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

 

11.1.3.2 กลูโคสไซรัป ชนิดอื่นที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไม่เป็นผงหรือแห้งที่
นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหารเช่น กระบวนการผลิต
ลูกกวาดและขนมหวานอื่นตามหมวด 05.2  

 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
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11.1.4 แลกโตส 
แลกโตส (Lactose) คือ น้ําตาลที่เป็นองค์ประกอบตาม
ธรรมชาติของนมโดยทั่วไปได้จากเวย์ ที่นํามาผ่านการตก
ผลึก อาจเป็นชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากน้ํา) หรือเป็น
ชนิดที่มีน้ํา 1 โมเลกุล หรือทั้งสองชนิดผสมกัน 

 
- แลกโตส (Lactose) 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 

11.1.5 น้ าตาลขาวชนิดผลึก 
น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white 
sugar) คือ น้ําตาลที่ได้จากการตกผลึกซูโครส (Sucrose) 
และทําให้บริสุทธิ์โดยมีค่าโพลาไรส์เซชั่นไม่ต่ํากว่า 99.5 
สเกลของน้ําตาลสากล 

 
- น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) 

 

11.2 น้ าตาลทรายแดง 
น้ําตาลทรายแดงมีสีออกน้ําตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ด
น้ําตาลหยาบ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 11.1.3 

 
- น้ําตาลอ้อย 
- น้ําตาลมะพรา้ว 
- น้ําตาลโตนด 
- น้ําตาลปีป๊/น้ําตาลปึก 
- น้ําตาลกรวด 
- น้ําตาลงบ (มาจากการเคี่ยวน้าํตาลอ้อย) 

 

11.3 น้ าเชื่อมและไซรัป 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการทําน้ําตาลให้บริสุทธิ์ ได้แก่ 
น้ําเชื่อมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้ผ่านกระบวนการตกผลึกหรือ 
ทรีเคิล (Treacle) และกากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses)  
น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ําตาล
กลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตสซึ่งได้จากกระบวนการไฮโดรไลซิส 
(Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้ําตาล
ทุกชนิด  

 
- กากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses) 
- น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) ทั้ง fully inverted and 
partially inverted 
- ไซรัปจากข้าวโพด (Corn syrup) 
- ไซรัปจากข้าวโพดที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose 
corn syrup) 
- ไซรัปจากน้ําตาลอินนูลนิที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High 
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ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 11.1.3 fructose inulin syrup)  
- น้ําตาลจากข้าวโพด (Corn sugar)  
- ผลผลติจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด 

11.4 น้ าตาลและไซรัปชนิดอื่น ที่ใชร้าดหรือแต่งหน้าขนม 
น้ําเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน หรือที่ใช้ราดหน้าขนมและ
ไอศกรีม รวมถึงน้ําตาลที่ใช้โรย หรือแต่งหน้าหน้าขนม  

 
- น้ําเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล (Maple 
syrup), น้ําตาลไซโลส (Xylose) 
- น้ําเชื่อมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม เช่น น้ําเชื่อมคาราเมล 
น้ําเชื่อมแต่งกลิ่นรส น้ําเชื่อมรสส้มและมะนาว น้ําเชื่อมกลิ่น
มินต์ เป็นต้น 
- น้ําตาลที่ใช้โรยหรือแต่งหน้าหน้าขนม เช่น ผลึกน้ําตาลแตง่สี
ต่างๆสําหรับแต่งหน้าคุ้กกี้ เค้ก โดนัท 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.5 น้ าผึ้ง 
น้ําผึ้ง หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานที่
ผึ้งผลิตขึ้น จากการเก็บสะสมน้ําหวานจากดอกไม้หรือพืช    
รวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นน้ําผึ้ง
ในรังผึ้ง  

 
- น้ําผึ้ งจากดอกไม้ป่าหรือดอกไม้ต่างๆ เช่น ดอกลิ้นจี่     
ดอกลําไย ดอกทานตะวัน 

- (ฉบับที่ 211) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ําผึ้ง 

11.6 วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล ส าหรับใช้บนโต๊ะ
อาหาร (table-top sweeteners) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รส
หวานจัด หรือน้ําตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) โดยอาจผสมกับ
วัตถุเจือปนอาหารอื่นหรือสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอื่น 
เช่น คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว 
เพื่อขายโดยตรงแก่ผู้บริโภค นําไปใช้สําหรับเติมในอาหารให้
ความหวานแทนน้ําตาล 
ไม่รวมถึง วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จัดเป็นวัตถุ  

 
 
- วัตถุที่ ให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด เช่น      
อะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (Acesulfame potassium)  
- น้ําตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) ตัวอย่างเช่น ซอร์บิทอล 
(Sorbitol) 

- (ฉบับที่ 121) พ.ศ. 2532  เรื่องอาหารสําหรับผู้
ควบคุมน้ําหนัก และ พ.ศ. 2554 เรื่องอาหารควบคุม
น้ําหนัก (ฉบับที่ 2) 
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เจือปนอาหาร ตามหมวด 17.1 
12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑ์จากโปรตีน  
12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 

เกลือ ตามหมวต 12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตาม
หมวด 12.1.2 ทุกชนิดที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรส 

  

12.1.1 เกลือ 
เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึง
ชนิดที่มีการเติมไอโอดีน หรือเติมฟลูออไรด์และไอโอดีน 
หรือแร่ธาตุอื่นๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic 
salt) อยู่ในรูปแบบ ผลึก ผง หรือของเหลว 

 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่มีการเติมแร่ธาตุ เช่น ไอโอดีน 
ฟลูออไรด์ เป็นต้น 
- เกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) 

- (ฉบับที่ 333) พ.ศ.2554 เรื่อง เกลือบริโภค 
 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 
สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรสเพื่อลดปริมาณ
โซเดียม  

 
- เกลือโปแตสเซียมคลอไรด ์

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 เรื่อง อาหารที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษ  

12.2 สมุนไพรเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพื่อเพิ่มรสชาติ
ให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 12.2.2  

 
- เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 

 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 
สมุนไพรและเครื่องเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช  ทั้งชนิด
สดและแห้ง อาจบดหรือไม่ก็ได้ หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
นําเครื่องเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเครื่องเทศเป็น
ส่วนประกอบหลัก และอาจมีส่วนผสมอื่น เช่น กะปิ น้ําปลา 
เกลือ น้ําตาลด้วย อยู่ในรูปผงหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว เพื่อใช้
สําหรับปรุงและเพิ่มรสชาติให้อาหาร   

 
- กะเพรา โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และ    
ผงกระหรี่  
- น้ําพริกแกงได้จากเครื่องเทศแห้ง  
- น้ําพริกแกงชนิดต่างๆ สําหรับประกอบอาหาร เช่น น้ําพริกแกง
เผ็ด น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงเหลือง น้ําพริกแกงส้ม 
หรือเครื่องเทศแห้งผสมสําหรับคลุกเนื้อสัตว์หรือปลา เป็นต้น 
- สมุนไพรและเครื่องเทศประเภทสําเร็จรูป 
- กระเทียมเจียว/กระเทียมเจียวในน้ํามนั บรรจุขวดแก้ว 

- (ฉบับที ่210) พ.ศ. 2543 เร่ืองอาหารก่ึงสําเร็จรูป 
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12.2.2 เครื่องปรุงรส 
เครื่องปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค (เช่น ซอส
มะเขือเทศ มายองเนส มัสตาร์ด) หรือเครื่องเคียงจําพวก
ผักดองประเภทต่างๆ 
 
 

 
- ผงหมักเนื้อ  
- ผงที่ใช้สําหรับโรยข้าวหรืออาหาร (ที่มีส่วนผสมของสาหร่าย
ทะเล งา และเครื่องเทศอื่นๆ)  
- เกลือผสมหอมใหญ่ หรือเกลือผสมกระเทียม  
- น้ําพริกสําหรบัคลุกข้าว เชน่ น้าํพริกนรกกุ้ง น้าํพริกปลายา่ง 
- เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  
- ผงปรุงรสอาหารต่างๆ เช่น ผงปรุงเมนูน้ํามันหอย ผงปรุงน้ํา
ยํา ผงปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเต๊ะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึงผงปรุง
รสอื่นๆ เช่น ผงรสหมู ผงปรุงรสสาหร่าย ผงปรุงรสไส้กรอก 
- น้ํามันเครื่องเทศ เช่น น้าํมันงาพริก น้ํามนักระเทียมเจียว
น้ํามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสอาหาร ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสาํหรับปรุงรสอาหาร 
- น้ําพริกกะป ิ
- ผลิตภัณฑ์เกลือผสมส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่วัตถุเจือปน
อาหาร เช่น เกลือผสมสาหร่าย 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 และ (ฉบับที่ 381) 
พ.ศ.2559 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (กรณีมีสารเพิ่ม
รสชาติเกิน 10%) 

12.3 น้ าส้มสายชูหมัก 
น้ําส้มสายชูหมักที่ได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่ง
ต่างๆ (เช่น ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) รวมถึงน้ําส้มสายชู
หมักที่นํามาผ่านกระบวนการกลั่น 
 
 

 
- น้ําส้มจากแอปเปิ้ล (Cider vinegar) 
- น้ําส้มจากไวน์  
- น้ําส้มจากธัญชาต ิ
- น้ําส้มจากลูกเกดหรือผลไม้ 
- น้ําส้มสายชูหมักที่นํามาผา่นกระบวนการกลั่น 
- น้ําส้มจากมอลต์หรือสุรากลั่น น้ําส้มจากอ้อย (Spirit vinegar) 
- น้ําส้มสายชูหมัก 

- (ฉบับที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ําส้มสายช ู
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- น้ําส้มสายชูกลั่น 
12.4 มัสตาร์ด 

ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) 
โดยทั่วไปเป็นเมล็ดที่ เอาไขมันออกไปแล้วผสมกับน้ํา 
น้ําส้มสายชู เกลือ น้ํามัน และเครื่องเทศอื่นๆ 

 
- มัสตาร์ด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

12.5 ซุป 
ผลิตภัณฑ์ซุป (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พร้อม
บริโภค อาจมีน้ําหรือนมหรือกะทิ หรือ ไขมันจากพืช 
(creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งนี้รวมถึงส่วนผสม
สําเร็จรูป (Mixes) 

 
 

 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์ซุปและซุปใสพร้อมบริโภคที่มีน้ํา (เช่น น้ําต้มผัก 
เนื้ อสั ตว์  หรือปลา )  นม กะทิ  หรื อ  ไขมันจากพื ช 
(creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบ
อื่นๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้นก๋วยเตี๋ยว) หรือไม่ก็ได้ รวมทั้ง
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่งและการแช่เยือกแข็ง โดย
ไม่ต้องนําไปคืนรูป 
 
 
 
 
 

 
- ซุปเนื้อ (บูล'เยิน (bouillon)) 
- ซุปเนื้อน้ําใส (คอนซอมแม่ (consommés)) 
- ซุปใส 
- ซุปข้นและซปุครีมเช่น ซปุครีมเห็ด ซุปครีมไก่ 
- ผลิตภัณฑ์ราดสปาเก็ตตี้บรรจกุระป๋อง รสชาตติ่างๆ เช่น  
คาโบนาล่า (carbonara) เป็นตน้ 
- น้ําก๋วยเตี๋ยว, ซุปมักกะโรน ี
- น้ําแกงต่างๆ 
- ซุปไก่สกัด ซุปไก่สกัดรสชอกโกแลต ซุปไก่สกัดผสมวิตามิน
และแร่ธาตุ ที่ไม่มีวัตถุประสงค์บริโภคเฉพาะทางหรือเป็น
เสริมอาหาร 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เรื่อง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

12.5.2 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซุป 
ผลิ ตภัณฑ์ซุ ปสํ า เ ร็ จรูป เข้ มข้น  นํ ามารับประทาน          

 
- ซุปกึ่งสําเร็จรูป (Instant soup) เช่น ซุปเห็ดกึ่งสําเร็จรูป 

- (ฉบับที ่210) พ.ศ. 2543 เร่ือง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะที่
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โดยการคืนรูปหรือผสมด้วยน้ําหรือนมเพื่อให้ได้ซุปพร้อม
บริโภค อาจมีส่วนประกอบอื่นๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้น
ก๋วยเตี๋ ยว เป็นต้น )  หรือไม่ก็ ได้  มีทั้ ง ในรูปแบบข้น 
ของเหลวเข้มข้น ผง เกล็ด เม็ด กึงแข็งกึ่งเหลว หรือ ก้อน  
 
 

- ผงซุปก๋วยเตี๋ยว 
- ผงสําหรับทําเมนูแกงตา่งๆ ทีป่รุงรสแล้ว แค่เติมน้ําหรือกะทิ
หรือนม  
- เครื่องแกงสําเร็จรูปชนิดผง (เช่น เครื่องแกงเขียวหวาน
สําเร็จรูปชนิดผง, เครื่องแกงเผ็ดสําเร็จรูปชนิดผง เป็นต้น) 
- ผงซุปสาํหรับทาํเมนูชามน้าํ (โดยเฉพาะ) 
- ซุปเข้มข้น หรือ ซุปผง  
- ครีมซุปผง, ซุปก้อนกึ่งสาํเร็จรุป, ซุปต้มยํา ชนดิเข้มข้น 
- ซุปใสชนิดเข้มข้น (Stock or Concentrated broth) 
- เครื่องแกงสําเร็จรูป ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว  
- ผงแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- เครื่องแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- ซุปไก่สกัดชนิดผง 

ปิดสนทิ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที (กรณีผงซปุสาํหรับทําเมนชูามน้าํ) 
 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑท์ านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น น้ําเกรวี่ 
หรือน้ําสลัด รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ที่จะต้อง
คืนรูปก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอิมัลชั่น ตามหมวด 12.6.1 
ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชั่น ตามหมวด 12.6.2 ส่วนผสม
สําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรวี่ ตามหมวด 12.6.3 
และซอสใส ตามหมวด 12.6.4 

  

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชั่น 
และเครื่องจิ้ม ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา (Oiil/Fat in 
water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่าน
กระบวนการ Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้าย   

 
- น้ําเกรวี่ (Gravies) 
- มายองเนส ( ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืชผสม
กับไข่แดงให้เป็นเนื้อเดียวกัน ปรุงแต่งรสด้วยน้ําส้มสายชู
และ/หรือน้ํามะนาว) 

- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพรอ้มปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
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มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน  
 
 
 
 

- น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชัน ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา เช่น 
น้ําสลัดชนิดต่างๆ(เฟรนซ์สลัด อิตาเลี่ยนสลัด กรีกสลัด ซีซาร์
สลัด Thousand Island saladน้ําสลัดครีม) 
- ซอสที่มีน้ํามนัหรือไขมันเป็นสว่นผสม 
- เครื่องจิ้มสําหรับขนมขบเค้ียว 

ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) และน้ําสลัด ที่มี
ส่วนผสมของ น้ํา กะทิ น้ํามัน ไขมันจากพืช (creamer) 
หรือ นม ก็ได้ รวมถึงซอสที่ทําจากนม ครีมผสมกับแป้ง 
และเนยหรือน้ํามันเล็กน้อย อาจใส่สมุนไพรเพื่อปรุงแต่ง
กลิ่นรส หรืออาจมีส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผัก เนื้อสัตว์ 
เป็นต้น 
 
 
 

 
- ซอสมะเขือเทศ 
- สลัดซีอิ๊วญี่ปุน่ 
- ซอสพริก 
- ซอสบาร์บิคิว 
- น้ําจิ้มต่างๆ (เช่น น้ําจิ้มไก่ น้ําจิ้มอาหารทะเล, น้ํายํา, น้ํา
ส้มตําปรุงสําเร็จ, ซอสจิ้มเก๊ียวซ่า) 
- ชีสซอส (Cheese sauce) 
- ครีมซอส (Cream sauce) 
- น้ําปลาหวาน 
- ซอสผัดสไตล์ญี่ปุน่ซอสเทอริยากิ 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากถ่ัวชนิดอื่นๆ ทีไ่ม่ใช่ถั่วเหลือง 
(Blackbean seasoning) 
- ซอสสําหรับหมักเนื้อสัตว์   
- ซอสมะขามเปียกเข้มข้น (สําหรับปรุงอาหาร) 
- เครื่องปรุงรสที่มี่ส่วนผสมของ Alcohol เช่น มิริน 
- ซอสเหยาะจิ้ม หรือ ซอสปรุงรส ที่มีซอสถั่วเหลืองเป็น
ส่วนประกอบและมีการปรุงรสเพิ่มเติม นอกเหนือจาก 12.9.2.3 

- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซอสและเกรวี่ 
ซอสและเกรวี่ (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง ข้น 

 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้าํชีสซอส 

- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

1662



63 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ของเหลว เกล็ด ก้อน เม็ด เพื่อนํามาผสมกับนม น้ํา น้ํามัน 
หรือของเหลวอื่นๆ เพื่อเตรียมเป็นซอสหรือน้ําเกรวี่      
ในหมวด 12.6.1 หรือ 12.6.2  

- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้าํน้ําสลัด - (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 

12.6.4 ซอสใส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ซึ่งมีน้ําเป็น
ส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมัก
เนื้อสัตว์ด้วยน้ํากับเกลือหรือไม่ก็ได้ โดยต้องไม่มีการเติม
ส่วนประกอบอื่น เช่น นม ครีม ไขมัน แป้ง เป็นต้น 
สําหรับใช้ปรุงรสหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร  

 
- น้ําปลา  
- ซอสหอยนางรม(แบบใส) 
- น้ําบดูู น้าํปลาร้า น้ําไตปลา 
- น้ําเกลือปรุงรส 
- น้ํากระเทียมดอง 

- (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ําปลา 
- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ืองซอสบางชนิด 
- ฉบับปี พ.ศ. 2553 (ฉบับที่ 324) เร่ือง น้ําเกลือ
ปรุงอาหาร 

12.7 สลัดและผลติภัณฑ์ทาแซนวิช 
- สลัดผสมสําเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เส้น หรือเนื้อสัตว์ หรือไม่
ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิช (Sandwich spread)
หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืชผสมกับไข่
แดง ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วย 
นํ้าส้มสายชูและ/หรือนํ้ามะนาว และ ส่วนประกอบอื่นอาจผสม
แป้งสุกและ/หรือเนื้อสัตว์ ใช้สําหรับปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีนัทหรือโกโก้เป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 04.2.2.5 และตามหมวด 05.1.3 

 
- สลัด เช่น สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝรั่ง สลัดกะหล่ําปี (โคล
สลอว์ (Coleslaw)สลัดทูนา่ สลดัแฮม สลัดขา้วโพด สลัดเห็ด
เป็นต้น  
- แซนวิชสเปรด (Sandwich spread) 
- น้ําสลัดอิมัลชัน่ที่มีสว่นผสมอื่น เช่น เนื้อ หรือ ผัก เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ยีสต์และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  
ไม่รวมถึง ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันที่ใช้เป็นวัตถุ
เจือปนอาหารตามหมวด 17.1  

 
- Single cell protein จาก Saccharomyces cerevisiae 
- Whole cell yeast ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองและส่วนประกอบอื่นๆ ซึ่ง
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นําไปใช้เป็นเครื่องปรุงรส  
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักถั่วเหลืองกับเกลือ น้ํา และ
ส่วนประกอบอื่นๆ ซึ่งใช้สําหรับเตรียมซุป น้ําสลัด หรือ
เครื่องปรุงรส เป็นต้น 

- มิโซะ (ญีปุ่่น) 
- เต้าเจี้ยวสําหรับผัด 
 

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท  

12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการหมักถั่วเหลืองหรือโปรตีน
จากถั่วเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอื่น เช่น การใช้กรดย่อย   
ถั่วเหลือง เป็นต้น  

 
- ซอสถั่วเหลือง (ทั้งชนิดเหลวและผง) 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.
2553 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่
ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่ว
เหลือง ธัญชาติ เกลือและน้ํา  

 
 
- ซีอ๊ิว 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.
2553 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ที่ไม่ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่ว
เหลืองหรือโปรตีนจากพืชชนิดอื่นด้วยกรด (เช่น กรด
ไฮโดรคลอริก) แล้วทําให้เป็นกลางด้วยด่าง (เช่น โซเดียม
คาร์บอเนต) แล้วกรอง 

 
 
- ซอสปรุงรส 
 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.
2553 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลือง
ประเภทอื่นๆนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
12.9.2.1 และ 12.9.2.2 
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาก
การย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก และ/หรือ 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่

 
 
 
- ซีอ๊ิวดํา  
- ซีอ๊ิวหวาน 
- ซอสปรุงรส  

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท  
- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.
2553 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 
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ไม่ผ่านการหมัก ที่เติมน้ําตาลหรืออาจมีการปรุงรสอื่นๆ 
และ/หรือผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้ (Caramelization) 
อย่างใดอย่างหนึ่งหรือทั้งสองอย่างก็ได้ 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนิดอื่นทีไ่ม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไม่ใช่โปรตีนจากถ่ัวเหลือง . 
 
ไม่รวมถึง โปรตีนจากนมที่เป็นเคซีนและเคซีเนตตามหวด 
01.5.1 

 
- โปรตีนเกษตรที่ไมไ่ด้ทาํจากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
- ฟุ (fu) (ส่วนผสมของกลูเทน (โปรตีนจากพืช)) 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนใช้ทดแทนเนือ้และปลา 
- โปรตีนจากนม ยกเว้นเคซีนและเคซีเนต (ตามหมวด 
01.5.1) 
- โปรตีนจากธัญชาติ  
- โปรตีนจากพืชอื่นสําหรับทดแทนเนื้อสัตว์  

 

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ  
13.1 อาหารส าหรับทารกและเด็กเลก็ 

ผลิตภัณฑ์ที่มุ่ งหมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 

 
 
 

 

13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก 
นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกสําหรับทารก
อายุไม่ เกิน 12 เดือน ซึ่งมีโภชนาการครบถ้วนและ
เพียงพอ (the sole source of nutrition) เพื่อทดแทน
นมจากมารดา โดยมีองค์ประกอบที่เหมาะสมกับทารก ซึ่ง
อาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่าน
การย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือ
โปรตีนจากแหล่งอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์
อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือในรูปแบบเข้มข้นหรือผงซึ่ง
จะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 

 
- นมผงดัดแปลงสําหรับทารก/อาหารทารกสําหรับทารกอายุ
ไม่เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลงสาํหรับทารก/อาหารทารกชนิดพร้อมบริโภค 
สําหรับทารกอายไุม่เกิน 12 เดือน 
- นมผงดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายไุม่เกิน 12 
เดือน 
- นมพร้อมดื่มดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายไุม่
เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลง/อาหารสาํหรับทารก สูตร hydrolyzed milk 

- ฉบับที ่156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที ่286) 
พ.ศ.2547, (ฉบับที ่307) พ.ศ.2550 เร่ือง นม
ดัดแปลงสําหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 
- ฉบับที ่157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที ่171) 
พ.ศ.2539, (ฉบับที ่287) พ.ศ.2548, (ฉบับที ่
308) พ.ศ.2550 เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร
ต่อเนื่องสาหรับทารกและเด็กเลก็ 
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ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.3 protein  
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากพืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
- อาหารทารกสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากสัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอื่นๆ 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและ
เด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่ว
เหลือง โปรตีนที่ผ่านการย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) 
โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอื่นเป็นส่วนประกอบ
หลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือผงซึ่ ง
จะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.3 

 
 
- นมผงดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็ก
เล็กอายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหาร
สูตรต่อเนื่องชนิดพร้อมบริโภค สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไป
และเด็กเล็กอายุ 1-3 ป ี
- นมดัดแปลง/อาหารสูตรต่อเนือ่งสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจาก
พืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรปราศจาก
แลกโตส 
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจาก
สัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอื่นๆ 

- ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) 
พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เรื่อง นม
ดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 
- ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) 
พ.ศ.2539, (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 
308) พ.ศ.2550 เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตร
ต่อเนื่องสาหรับทารกและเด็กเล็ก 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก 
อาหารสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือนที่มีความต้องการ
ในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือ
สูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและ
อาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับ

 
- อาหารสําหรับทารกที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ 
- อาหารทารกสูตรพิเศษสําหรับภูมิแพ้หรือลดความเสี่ยง
ภูมิแพ ้

- ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) 
พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เรื่อง นม
ดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 
- ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) 
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ทารกที่มีข้อจํากัดหรือผิดปกติในการบริโภค การย่อย    
การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับทารกที่มี
ความจําเป็นทางการแพทย์  ซึ่งต้องการโภชนาการเป็น
พิเศษ ที่ไม่สามารถจัดการได้ด้วยการดัดแปลงอาหารทั่วไป 
หรื ออาหารที่ มี โภชนาการพิ เ ศษ เฉพาะกลุ่ มอื่ น ๆ      
(other food for special dietary use) หรือใช้บริโภค
ร่วมกันทั้งสองอย่าง 

- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ colic condition 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ preterm/ low birth 
weight/post discharge 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malnutrition  (e.g. 
high energy completed formula) 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malabsorbtion/ 
maldigestion  

พ.ศ.2539, (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 
308) พ.ศ.2550 เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตร
ต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) 
พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 

13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปถึง 12 เดือนและเด็ก
เล็กอายุ 1 ปีขึ้นไปถึง 3 ปี  ที่ใช้สร้างความคุ้นเคยในการ
บริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยู่ใน
รูปแบบพร้อมบริโภคในลักษณะต่างๆ เช่น ดูด กิน ขบเคี้ยว 
ดื่ม เป็นต้น หรืออยู่ในรูปแบบชิ้น ผง เข้มข้น หรือรูปแบบ
อื่นๆ โดยอาจนําไปผสมหรือละลายกับน้ํา นม หรือของเหลว
อื่นที่เหมาะสมอืน่ก่อนบริโภคก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 
13.1.3 

 
- อาหารเสริมฟักทองผสมนมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ข้าวโพดและมันฝรั่งบด สาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ตับไก่ซอสส้ม อาหารเสริมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- สตูไก่และมะเขือเทศ อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขนมขบเค้ียว/ขนมอบกรอบสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- พาสตา้ หรืออาหารที่เป็นเส้นสําหรับเด็กเล็ก  
- อาหารพร้อมบริโภคหรืออาหารที่ต้องมีการเตรียมหรือผสม
ก่อนบริโภค โดยที่บนฉลากระบุอายุหรือรูปภาพหรือข้อความ
ที่สื่อว่าใช้สําหรับทารกและเด็กเล็ก เช่น ผลไม้อบแห้ง/ผลไม้
ในน้ําเชื่อม, เนื้อสัตว์อบแห้ง/เนื้อสัตว์บดพร้อมบริโภค        
โยเกิร์ต/โยกิร์ตอบกรอบที่มีกลุ่มผู้บริโภคเป็นทารกและเด็กเล็ก 

- ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เรื่องอาหารเสริมสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 

13.3 อาหารทางการแพทย ์
อาหารสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธีหรือสูตรเฉพาะเพื่อใช้ตาม
ความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้คําแนะนํา
ของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับผู้ป่วยที่มีข้อจํากัด หรือ  
มี ความผิ ดปกติ ในการบริ โภค การย่ อย การดู ดซึ ม 

 
- อาหารสูตรกรดอะมิโนและภาวะแพ้โปรตนีสาํหรับเด็ก 
- อาหารสําหรับเด็กที่มีระบบการย่อยผิดปกติและแพน้มวัว 
- อาหารสําหรับเด็กรับประทานอาหารได้น้อยหรือที่มีภาวะ
เสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร 
- อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก (6เดือน-3 ปี) ที่มี

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) 
พ.ศ. 2556เร่ือง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
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กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับผู้ป่วยที่มีความ
ต้องการสารอาหารที่จําเป็นทางการแพทย์ที่ ไม่สามารถ
จัดการโดยใช้เพียงวิธีการดัดแปลงอาหารปกติหรืออาหาร    
ที่มีวัตถุประสงค์พิเศษหรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 13.1 

วัตถุประสงค์พิเศษทางการแพทย์  
- อาหารสําหรับผูป้่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ 
- อาหารสําหรับผู้ที่มีภาวะขาดสารอาหารหรือเสี่ยงต่อการ
ขาดสารอาหาร 
- อาหารสําหรับผูป้่วยโรคมะเร็ง/โรคเบาหวาน/โรคไต/โรค
ลมชัก/โรคตับ/ผูป้่วยที่มีความผดิปกติด้านเมตาบอลสิม 

13.4 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือ
ส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลดน้ําหนัก อาจเป็น
อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนักใช้บริโภคแทนอาหาร
ปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ และหมายความรวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา  

 
- อาหารพร้อมบริโภคที่มีสูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะ
ควบคุมหรือลดน้ําหนัก 
- อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้าํหนักใช้บริโภคแทนอาหาร
ปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ 
- อาหารที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา 
- ผลิตภัณฑ์ทดแทนมื้ออาหาร 
- อาหารที่ลดน้ําตาล และ/หรือมีไขมันต่ํา  
- อาหารที่ใช้สารทดแทนน้ําตาลและ/หรือสารทดแทนไขมัน 

- ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532), ฉบับปี พ.ศ.2554 
(331) เร่ืองอาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใช้
สําหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการบริโภคอาหารเป็น
พิเศษ ทั้งในรูปของเหลว กึ่งของเหลว และของแข็ง        
ใช้สําหรับเป็นส่วนหนึ่งในการเสริมสารอาหารเพื่อให้เกิด
ความสมดุลด้านอาหารในการเสริมสร้างโภชนาการ       
แต่ ไม่ ได้ มี จุ ดมุ่ งหมายสํ าหรับการควบคุมน้ํ าหนั ก         
หรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย์ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6 

 
- อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งในรูปของเหลวและ
ของแข็ง 
- อาหารสําหรับมารดามีครรภ์และให้นมบุตร 
- อาหารที่เหมาะสําหรับช่วงอายุ เช่น อาหารสําหรับวัยรุ่น/ 
วัยผู้สูงอายุ 
- อาหารสูตรครบถ้วน 

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) 
พ.ศ. 2556เร่ือง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ.2556 เร่ือง นมปรุงแต่ง  
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เร่ือง ผลิตภัณฑ์ของนม  
- (ฉบับที่ 198) พ.ศ. 2546 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ.2556 เร่ือง นมเปรี้ยว  
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13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการรับประทาน
อาหารตามปกติ เพื่อประโยชน์ทางด้านส่งเสริมสุขภาพ    
มีสารอาหารเช่น วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น หรือสารอื่นเป็น
องค์ประกอบในปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว 
มีรูปแบบที่มิใช่รูปแบบอาหารตามปกติเช่น รูปแบบ 
แคปซูล เม็ด ผง หรือของเหลวเป็นต้น และมีการกําหนด
ปริมาณให้รับประทาน 

 
- ผลิตภัณฑน์้ํามนัปลาชนิดแคปซูล 
- ผลิตภัณฑ์วิตามินรวมแบบน้ําเชื่อม 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนสกัดแบบผง 
- ผลิตภัณฑ์แคลเซียมชนิดเม็ด 

- (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 และ (ฉบับที่ 309) 
พ.ศ. 2550 เร่ือง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
- (ฉบับที่ 294) พ.ศ. 2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและ
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล ี

14.0 เครื่องดื่ม  
14.1 เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 

เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ น้ํา ตามหมวด 14.1.1 
น้ําผลไม้และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2 น้ําผลไม้และน้ําผกั
ชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส    
ตามหมวด 14.1.4 และกาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา    
ชาสมุนไพรและเครื่องดื่มร้อนจากธัญชาติชนิดต่างๆ ตาม
หมวด 14.1.5 ทั้งนี้อาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมัก
ได้ไม่เกินร้อยละ 0.5 

  

14.1.1 น้ า 
น้ําแร่ธรรมชาติ และน้ําบริโภครวมถึงน้ําโซดา  

  

14.1.1.1 น้ าแร่ธรรมชาติและน้ าจากแหล่งธรรมชาต ิ
น้ําที่ได้โดยตรงจากแหล่งน้ําที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ 
และมีแร่ธาตุต่างๆ อยู่ตามคุณสมบัติสําหรับแหล่งน้ํานั้นๆ 
การบรรจุจะต้องกระทําภายในบริเวณแหล่งน้ําธรรมชาติ
แหล่งนั้นๆ เท่านั้น โดยคุณลักษณะของน้ําแร่และน้ําจาก
แหล่งธรรมชาติจะมีเกลือแร่ ธาตุอาหารรอง ( trace 

 
- น้ําแร่ธรรมชาติและน้ําจากแหล่งธรรมชาติ 

- (ฉบับที ่199) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ําแร่ธรรมชาติ 
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elements) หรืองค์ประกอบอื่นๆ ตามแหล่งน้ํานั้นๆ 
น้ําแร่ธรรมชาติ อาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจาก
แ ห ล่ ง น้ํ า ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ นั้ น  ห รื อ เ ติ ม ก๊ า ซ
คาร์บอนไดออกไซด์จากแหล่งอื่น หรือมีการปรับลด
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ให้น้อยลง หรือเป็นน้ําที่ไม่
มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ก็ได้ทั้ งนี้  ต้องเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน้ําแร่ธรรมชาติ 

14.1.1.2 น้ าบริโภคและน้ าโซดา 
น้ําบริโภคเป็นน้ําที่มิได้เป็นน้ําจากแหล่งธรรมชาติ ตาม
หมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจปรับคุณภาพน้ํา  
โดยการกรอง การฆ่าเชื้อ หรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจมี  
การเติมก๊าซออกซิเจนหรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งนี้ 
ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่รวมถึง น้ําที่มีการแต่งกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 14.1. 
 

 
- น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท  
- น้ําแข็ง  
- น้ําโซดา  
- น้ําบริโภคที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น สปาร์กลิงวอเตอร์ 
(Sparkling water) 
- น้ําบรโิภคที่มีการเติมก๊าซออกซิเจน 
- น้ําเพียวริฟายน์ (Purified water) 

- ฉบับที ่61 (พ.ศ.2524), ฉบับที ่135 
(พ.ศ.2534), (ฉบับที ่220) พ.ศ.2544, ฉบับปี 
พ.ศ.2553 (319), (ฉบับที ่256) พ.ศ.2545, (ฉบับ
ที่ 284) พ.ศ.2547, ฉบับปีพ.ศ.2553 (316) เร่ือง 
น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
- ฉบับที ่78 (พ.ศ.2527), ฉบับที ่137 
(พ.ศ.2534), (ฉบับที ่254) พ.ศ.2545, (ฉบับที ่
285) พ.ศ.2547 เร่ือง น้ําแข็ง 
- (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง น้ําบริโภคจากตู้น้าํ
ดื่มอัตโนมัต ิ
-(ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.2 น้ าผลไม้และน้ าผัก 
ได้แก่ น้ําผลไม้ ตามหมวด 14.1.2.1 และน้ําผัก        
ตามหมวด 14.1.2.2 สําหรับเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของ
ผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
 

 - (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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14.1.2.1 น้ าผลไม ้
น้ําผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่
รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธีที่ เหมาะสมที่จะ
สามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้าน
กายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลไม้ชนิดนั้นไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่น
ก็ได้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปด้วย สามารถ
แบ่งได้ 3 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้ําผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ 
เช่น บีบ คั้น เป็นต้น 
2. น้ําผลไม้ที่ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นโดยใช้น้ําที่มี
คุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
ทั้งนี้น้ําผลไม้ที่ ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นจะต้องมี
ปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้
ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) 
กรณีที่ไม่มีค่า Brix level กําหนดไว้เฉพาะในภาคผนวกให้
คํานวณจากปริมาณของแข็งที่อยู่ ในน้ําผลไม้เข้มข้นที่
นํามาใช้ในกระบวนการผลิต 
3. น้ําผลไม้ที่ได้จากการใช้น้ําในกระบวนการสกัดผลไม้
ดังต่อไปนี้ (1) ผลไม้ที่ไม่สามารถสกัดน้ํา ได้โดยวิธีทาง
กายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพ

 
- น้ําผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพเช่น 
น้ําส้ม น้ํามะนาวน้ําสับปะรด น้ําผลไม้รวม น้ํามะพร้าว น้ํา
มะม่วง น้ําแอปเปิ้ล  น้ําส้มผสมน้ํามะม่วง โดยกระบวนการ
บีบคั้น เป็นต้น 
- น้ําผลไม้ทีไ่ด้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นเช่นน้ําส้มจากน้าํส้ม
เข้มข้น 
- น้ําผลไม้ที่ได้จากการใช้น้ําในกระบวนการสกัดผลไม้ที่ไม่
สามารถสกัดน้ําได้โดยวิธีทางกายภาพ หรือผลไม้แห้ง เช่น  
น้ําบ๊วย น้ําลูกพรุน (ทําจากลูกพรุนแห้ง) น้ําลําไย (ทําจาก
ลําไยแห้ง) 
 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
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ที่เกี่ยวข้อง** 

เข้มข้นหรือคืนรูปทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแล้วจะต้องมี
ปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้
ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) 

14.1.2.2 น้ าผัก 
น้ําผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่
เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่
สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่า
ทางโภชนาการของผักชนิดนั้นไว้ อาจเป็นน้ําผักชนิดเดียว 
หรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้ อาจมี
เนื้อผักชนิดนั้นๆ ด้วย โดยอาจเป็นน้ําจากผักชนิดเดียว 
หรือน้ําผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้ําผักที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ 
เช่น บีบ คั้น บด เป็นต้น 
2. น้ําผักที่ได้จากคืนรูปน้ําผักเข้มข้นโดยใช้น้ําที่มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 
- น้ําผักทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น 
น้ําอ้อย 
- น้ําผักที่ได้จากคืนรูปน้ําผักเข้มข้น เช่น น้ําแครอท จากน้ํา 
แครอทเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.2.3 น้ าผลไม้เข้มข้น 
น้ําผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ ส่งผลทําให้ปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็ง
ที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพิ่มขึ้นอย่างน้อย
ร้อยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้
จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถรักษา

 
- น้ําส้มเข้มข้นแช่แข็ง  
- น้ํามะนาวเข้มข้น  
- น้ําสตรอเบอรีเข้มข้น 
- น้ําแบล็คเคอร์แรนต์เข้มข้น 
- น้ําทบัทิมเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

คุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพและเคมี โดย
ยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลไม้ไว้ได้ อาจทําให้มีสารที่ให้กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของ
สารที่ให้กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทาง
กายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิด
นั้นๆ ลงไปหรือในกระบวนการผลิตน้ําผลไม้เข้มข้นอาจจะ
นําน้ําที่สกัดเนื้อผลไม้ ที่ได้จากการบีบเอาน้ําผลไม้ออกแล้ว 
มาเติมลงในน้ําผลไม้ชนิดนั้นๆ ก่อนผ่านกระบวนการทําให้
เข้มข้น และผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว 
ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์
พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 

14.1.2.4 น้ าผักเข้มข้น 
น้ําผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการนําน้ําผักมาแยกเอาน้ําออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็งใช้สําหรับทํา
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป  

 
น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ เช่น น้ําแครอทเข้มข้น เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคต้า 
น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้าได้จากการนําเนื้อผลไม้บด 
น้ําผลไม้ น้ําผลไม้เข้มข้น หรือ น้ําผัก น้ําผักเข้มข้นมาผสม
กับน้ํา น้ําตาล น้ําผึ้ง สารให้ความหวานแทนน้ําตาล ได้แก่ 
น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.1 น้ําผักชนิด
เนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 

 - (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.1 น้ าผลไม้ชนิดเนคต้า 
น้ํ าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือ
ส่วนผสมของน้ําผลไม้ทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจมีการเติม
น้ําและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง 

 
- น้ําพชีชนิดเนคต้า  
- น้ําแพร์ชนิดเนคต้า 
- น้ําแอปเปิ้ลผสมน้ําสับปะรด 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 1673
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

น้ําเชื่อม หรือวัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไว้
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มิได้ผ่านกระบวนการหมักแต่
อาจเกิดกระบวนการหมักขึ้นได้เองเมื่อเติมน้ํา โดยอาจมี
การเติมสารให้ความหวานข้า งต้นด้ วยหรือไม่ก็ ได้ 
นอกจากนี้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้
ชนิดนั้นๆ ที่ได้จากวิธีทางกายภาพหรือสกัดด้วยน้ําลงไป 
โดยอาจเป็นผลไม้ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ 
ทั้งนี้ร้อยละโดยปริมาณของน้ําผลไม้จะต้องไม่น้อยกว่าที่
กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้
และน้ําผลไม้ชนดิเนคต้า (Codex General Standard for 
Fruit Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005)  

- น้ํากีวีผสมน้าํแอปเปิ้ลและน้าํองุ่น 
 

14.1.3.2 น้ าผักชนิดเนคต้า 
น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือ
ส่วนผสมของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจมีการเติม
น้ําและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง 
น้ําเชื่อม หรือ วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไว้
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร ทั้งนี้ อาจมีการเติมเนื้อหรือกลิ่นรสของน้ําผักนั้นๆ 
โดยอาจเป็นน้ําจากผักชนิดเดียว หรือน้ําผักรวม 

 
- น้ําผักรวม 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.3 น้ าผลไม้เนคต้าเข้มข้น 
น้ําผลไม้ชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงน้ํา
ออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจอยู่ใน
รูปของเหลวของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียม
น้ําผลไม้ชนิดเนคต้าพร้อมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป  

 
- น้ําลูกแพร์ชนิดเนคตา้เข้มข้น  
- น้ําพชีชนิดเนคต้าเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

14.1.3.4 น้ าผักเนคต้าเข้มข้น 
น้ําผักชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงน้ําออก
ด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจอยู่ในรูป
ของเหลว ของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียม
น้ําผักชนิดเนคต้าพร้อมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป 

 
- น้ําผักรวมชนิดเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 
เครื่ องดื่มแต่ งกลิ่ นรส ทั้ งที่ มีและไม่มีการเติมก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว เข้มข้น หรือผงก็
ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มที่มีน้ําผักหรือน้ําผลไม้เป็น
ส่วนประกอบ เครื่องดื่มเกลือแร่ เคร่ืองดื่มที่มีชาหรือกาแฟ 
เป็นส่วนประกอบ เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน เครื่องดื่ม
สมุนไพร เป็นต้น 

 - (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 332) พ.ศ.
2553 เร่ืองเคร่ืองดื่มเกลือแร ่
- (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 277) พ.ศ.
2546, (ฉบับที่ 329) พ.ศ.2554 เร่ือง ชา  
- (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 276) พ.ศ.
2546, (ฉบับที่ 330) พ.ศ.2554 เร่ือง กาแฟ  
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- คํ าสั่ งสํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่ 
185/2534 เรื่อง แก้ไขตํารับเครื่องดื่มที่ผสมแคฟเฟอีน 

14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่ งกลิ่นรสที่มีน้ํ า เป็นส่วนประกอบหลัก    
(water base) และมีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน 
เช่น น้ําตาล หรือ วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาล หรือวัตถุ
เจือปนอาหารอื่นด้วย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุ่น อาจเติม
ชิ้นอาหาร เช่น เนื้อผลไม้ อาจเป็นชนิดปกติหรือลด
พลังงาน และอาจมี สารอาหาร, วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหาร
อื่น เป็นส่วนประกอบ 
 

 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เช่น น้ําอัดลมชนิดต่างๆ       
น้ําโซดาแต่งกลิ่น เครื่องดื่มอัดลมผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรส
นมเปรี้ยว น้ําหวานอัดก๊าซกลิ่นรสต่างๆ เครื่องดื่มผสมโซดา 
เครื่องดื่มรูทเบียร์ เป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ที่มีการอัดก๊าซ (Electrolyte Beverage) 
สําหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมีสารอาหารในปริมาณสูงและมี

- (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เรื่องเครื่องดื่มเกลือแร่, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร ่
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

 
 
 
 

ส่วนประกอบอื่นตามที่กฎหมายกําหนด (เช่นคาเฟอีน ทอรีน 
คาร์นิทีน) เป็นต้น  
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก ผลไม้ หรอืสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ 
เช่น น้าํรส....(ผลไม,้ ผัก)......% อัดก๊าซ, น้ําผลไม้แต่งกลิน่รส 
อัดก๊าซเป็นต้น  
- เครื่องดื่มชา/กาแฟ อัดก๊าซ 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดเหลว ที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบ
หลัก (water base) และไม่มีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ อาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้งอาจ
เติมเนื้อผลไม้ หรือเติมสารให้ความหวาน เช่น น้ําตาล 
หรือวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด  และ
อาจมีสารอาหาร, วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอื่น เป็น
ส่วนประกอบได้  
หมายเหตุ กรณีเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ ซึ่งมี
แอลกอฮอล์อันเกิดจากธรรมชาติของส่วนประกอบและ
แอลกอฮอล์ที่ใช้ในในกรรมวิธีการผลิต รวมกันได้ไม่เกิน
ร้อยละ 0.5 ของน้ําหนัก 
 
 
 
 
 

 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส เช่น เครื่องดื่มกลิ่นโคล่า กลิ่นส้ม กลิ่น
กุหลาบ,น้ําหวานแต่งกลิ่นรส (เช่น น้ําแต่งกลิ่นรสมะนาวหรือ
ส้ม), เครื่องดื่มผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรสนมเปรี้ยว เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก หรือผลไม้เป็นส่วนประกอบ เช่น 
เครื่องดื่มน้ํารส....(ผลไม้, ผัก)......%, น้ําผลไม้แต่งกลิ่นรส, น้ํา
แครอตแต่งกลิ่นรส, เครื่องดื่มผักผสม....., น้ําผักแต่งกลิ่นรส, 
น้ําเก็กฮวย, น้ํากระเจี๊ยบ, เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสผสมแมงลัก
เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (lactic acid beverage) 
- เครื่องดื่มชาหรือกาแฟ พร้อมดื่มที่มีการปรุงแต่งรส เช่น 
กาแฟกระป๋องพร้อมดื่ม (แต่งกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว, ชา
ปรุงสําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น), กาแฟปรุงสําเร็จชนิด
พร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ เช่น iced tea, ชา
แต่งกลิ่นรสผลไม้, เครื่องดื่มผสมชาแต่งกลิ่นรสผลไม้, chilled 
canned cappuccino drink, น้ําสมุนไพรแต่งกลิ่นรส, 
เครื่องดื่มตรีผลา, ชาสมุนไพรปรุงสําเร็จชนิดเหลวเป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ (Electrolyte Beverage), เครื่องดื่ม

- (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543, (ฉบับที ่277) 
พ.ศ.2546, ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที ่197) พ.ศ.2543, (ฉบับที ่276) 
พ.ศ.2546, ฉบับปีพ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ 
- (ฉบับที ่195) พ.ศ.2543 และ ฉบับปีพ.ศ.2554 
(332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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สําหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เคร่ืองดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่ไม่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมสีารอาหารในปริมาณสูงและมี
ส่วนประกอบอื่นๆ(เชน่คาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทีน) 
- เครื่องดื่มน้ําอัลมอนด์ 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดเข้มข้น (ชนิดเหลวหรือแห้ง) 
ที่ใช้ส าหรับท าเครื่องดื่มชนิดเหลว 
เครื่องดื่มตามหมวด 14.1.4.1 และ 14.1.4.2 ชนิดผง 
หรือน้ําเชื่อม หรือของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้น     
แช่แข็ง  รวมถึงเครื่องดื่มน้ํ าผักหรือน้ํ าผลไม้ผง ที่ มี
องค์ประกอบอื่น นอกเหนือจากสารให้ความหวาน ได้แก่ 
น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือวัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาล 
ซึ่งอาจมีการแต่งกลิ่นรสด้วยหรือไม่ก็ได้ เพื่อใช้สําหรับ   
ทําเครื่องดื่มชนิดเหลวพร้อมบริโภค ด้วยการเติมน้ําหรือ
น้ําอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

 
 
- น้ําหวานชนิดเข้มข้น (fountain syrup)  เช่น น้าํหวาน
เข้มข้นกลิ่นโคล่า เปน็ตน้ 
- น้ําหวานชนิดเข้มข้นแต่งกลิ่นผลไม้หรือรสผลไม้  
- น้ําหวานรสผลไมช้นิดแห้งหรือแช่แข็ง  
- เครื่องดื่มเข้มข้นหรือหัวเชื้อเครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชนิดผง
หรือแช่ยือกแข็ง 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดผงมีคาเฟอีนจากธรรมชาติและทอรีน  
- ชาปรุงสําเร็จชนิดผง ชาผงแตง่กลิ่นผลไม้  
- เครื่องดื่มกลิ่นผลไมช้นิดผงผสมอะมิโน  
- กาแฟเข้มข้นผสมนม 
- กาแฟปรุงสาํเร็จชนิดผง (แต่งกลิ่น) 

- (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543, (ฉบับที ่277) 
พ.ศ.2546, ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม 
(Herbal infusion) และเครื่องดื่มจากธัญชาติชนิด
ต่างๆ โดยไม่รวมโกโก้ 
ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริ โภคและส่วนผสม
สําเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น เมล็ดกาแฟคั่วสําหรับการผลิต
ผลิตภัณฑ์กาแฟ และเครื่องดื่มชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบ

 
 
 
- เครื่องดื่มสมุนไพรหรือพืขชนิดชงดื่ม หรือชาชงสมนุไพร เชน่ 
Chicory-based hot beverage (postum) ชาข้าว ชา  
- กาแฟไม่ปรุงแต่ง เช่น กาแฟพร้อมดื่ม กาแฟผง กาแฟบด 100 % 

- (ฉบับที ่195) พ.ศ.2543 และ ฉบับปีพ.ศ.2554 
(332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543, (ฉบับที ่277) 
พ.ศ.2546, ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที ่197) พ.ศ.2543, (ฉบับที ่276) 
พ.ศ.2546, ฉบับปีพ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ 
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การบริโภคชงร้อน (infusion) 
ไม่รวมถึง เครื่องดื่มโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
ตามหมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง ตามหมวด 05.1.1 
 
 
 
 
 

กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาใบ, ชาซอง, Infusion, Herbal infusion, Concentrate 
coffee extract, ชา+ข้าวคั่ว (Rice tea), กาแฟปรุงสําเร็จ
ชนิดผง (ไม่แต่งกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดผง (ไม่แต่งกลิ่น) ,    
ชาปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) ผสมข้าวคั่ว 
- เครื่องดื่มธัญญาพืช 100% เช่น ถั่วแดง ถั่วดํา ลูกเดือย     
ข้าวกล้องงอก เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมนุไพร 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

15.0 ขนมขบเค้ียว  
15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ช (จากหัว
และรากของพืช) เป็นส่วนประกอบหลักทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรส
และที่แต่งกลิ่นรส  
 

 
 
- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงต่างๆ ผา่นกระบวนการ Extrusion 
- ข้าวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอร์ข้าว หรือ ข้าวเกรียบ (Rice crackers) 
- ข้าวแต๋น ข้าวตงั ข้าวซอยตัด ทองม้วนกรอบ  
- ธัญชาตทิอดหรืออบกรอบปรุงแต่งรส เช่น ลูกเดือยทอดหรือ
อบกรอบปรุงแต่งกลิ่นรส เปน็ตน้ 
- ขนมขาไก่ปรุงแต่งรส 
- ขนมขบเคี้ยวที่ทําจากบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปปรุงรส 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันท ี
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 
 

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นส่วนประกอบหลักทั้งที่ไม่แต่ง
กลิ่ น ร สและ ที่ แ ต่ ง กลิ่ น ร ส   ห รื อ เ ม ล็ ด พื ช ผ่ า น
กระบวนการแต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช่น อบแห้ง 
อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) และผลิตภัณฑ์จากเมล็ดพืช แบบ

 
- อัลมอนด์ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ 
เมล็ดถั่วเคลือบด้วยโยเกิร์ต- ธัญชาติ/ธญัพืช- และน้าํผึ้ง  
- ถั่วทอดกลอย ถ่ัวตัด 
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันท ี
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
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ทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ่าซีกหรือหั่นสไลซ์หรือ
กระบวนการแปรรูปต่างๆ ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ ทั้งที่    
ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มี
ส่วนผสมของถั่วต่างๆ ร่วมกับ ผลไม้แห้ง ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา 
เพื่อบริโภคเป็นขนมขบเค้ียว  
ไม่รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ด
ถั่วเคลือบผลิตภัณฑเ์ลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5  

- ถั่วลิสงปรุงรสต้มยํา 
- อาหารขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของผลไม้แห้ง เมล็ดถั่ว และ   
ธัญชาติ เช่น ส่วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นต้น 
 
 
 

- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 
 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเค้ียวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือ
สัตว์น้ําอื่น อาจแต่งกลิ่นรสปลา หรือรสสัตว์น้ําอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ปลาแห้งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเป็น
อาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 และอาหารขบเคี้ยวจาก
เนื้อสัตว์อื่นๆ เช่น เนื้อแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

 
- ข้าวเกรียบปลา/ข้าวเกรียบกุ้ง 
- ปลาเสน้ 
- ปลาแผ่นอบกรอบ 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม
แบบจีดีเอ 

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ 
 

- อาหารปรุงสําเร็จ พร้อมบริโภคหรือมีการเตรียมก่อนบริโภค
เล็กน้อย เช่น พิซซ่าแช่เยือกแข็ง ข้าวผัดแช่ เยือกแข็ง        
แกงเขียวหวานพร้อมบริโภคในถุง pouch พะโล้หมูสามชั้น
พร้อมไข่ ไข่ทรงเครื่อง (ประกอบด้วยไข่ ผัก เนื้อสัตว์ )        
ไข่ลูกเขยราดซอสมะขาม เป็นต้น  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  

17.0 วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยไม่ได้น ามาบริโภคโดยตรงนอกเหนือจากหมวด 1-16  
17.1 วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) 

หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิ ได้ใช้ เป็นอาหารหรือเป็น
ส่วนประกอบที่สําคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่า
ทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้ เจือปนในอาหารเพื่อ
ประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือ

 
 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบบัที่ 381) พ.ศ.
2559 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) 
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มาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ ให้หมายความ
รวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไว้
เฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าว
ข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เป็นต้น   
ในการนี้ ให้รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม ตามที่
กําหนดไว้ในกฎระเบียบที่เก่ียวข้องด้วย 
ไม่รวมถึง สารอาหารที่เติมเพื่อเพิ่มหรือปรับให้คงคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหาร ตามหมวด 17.4  

(2 ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.
2552,  (ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร
ประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร 

17.2 สารช่วยในการผลิต (Processing aid)  
หมายถึง สาร (ไม่รวมถึงอุปกรณ์หรือเครื่องมือและ       
ไม่บริโภคเป็นสารอาหาร) ที่จงใจใช้ในกระบวนการผลิต
ของวัตถุดิบ อาหารหรือองค์ประกอบของอาหารเพื่อ
วัตถุประสงค์ทางเทคโนโลยีระหว่างการผลิตอาหารซึ่งอาจ
ส่งผลให้มีสารช่วยในการผลิตหรืออนุพันธ์ของสาร
หลงเหลือในผลิตภัณสุดท้ายในปริมาณที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ 

 
- เอนไซม์ เอนไซม์เตรียมสําเร็จและเอนไซม์ตรึงรูป 
(Enzymes and their preparations including fixative 
enzyme)  
- สารเคมีที่ใช้เป็นตัวทําละลาย 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) 
(2 ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.
2552,  (ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 

17.3 เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร (Microbial food 
cultures) และเชื้อจุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotics) 
- เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร (Microbial food 
cultures)2 หมายถึงจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์ รา) ที่มี

 
 
- ยีสต์และผลิตภัณฑท์ี่ใช้สาํหรับขนมอบ (Stater Yeast  for 
Bakery) 

- (ฉบับที่ 339) พ.ศ. 2554 เรื่อง การใช้จุลินทรีย์
โพรไบโอติกในอาหาร  
- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบบัที่ 381) พ.ศ.
2559 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร  

                                                           
2  (อ้างอิงนิยามจาก: 1. Bourdichon, F. et al. Bulletin of the IDF No. 455/2012 - Safety Demonstration of Microbial Food Cultures (MFC) in Fermented Food Products page 1-66; 2. 
The European food & feed cultures association - EFFCA ) 
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ชีวิตและปลอดภัย สามารถนํามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหารและส่งผลต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ 
สําหรับ จุลินทรีย์เตรียมสําเร็จสําหรับใช้ในกระบวนการ
ผลิต (Food Cultures preparations) หมายถึงผลิตภัณฑ์
ที่มีส่วนประกอบของจุลินทรีย์หนึ่งหรือมากกว่าหนึ่งชนิดที่
มีชีวิต (>106 cfu/g or ml) และเป็นสายพันธุ์ตั้งต้น
สําหรับใช้ ในกระบวนการผลิตอาหาร รวมถึงอาจมี
องค์ประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อที่หลงเหลือและไม่
สามารถแยกออกได้ หรือองค์ประกอบอื่นที่จําเป็นต่อ
จุลินทรีย์ดังกล่าวในการดํารงชีพและการเก็บรักษา ก่อนที่
จะนําไปใช้ในกระบวนการผลิตอาหารต่อไป  
- จุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic) หมายความว่า 
จุลินทรีย์ที่มีชีวิต ซึ่งเมื่อร่างกายได้รับในปริมาณที่เพียงพอ
จะทําให้เกิดผลที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ  
ไม่รวมถึง จุลินทรีย์ดังต่อไปนี้ 
(1) จุลินทรีย์ที่ใช้เปน็สารชีวบําบดั (biotherapeutic agents) 
(2) จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (beneficial microorganisms) 
ที่ไม่ใช้ในอาหาร 
(3) จุลินทรีย์ที่ได้จากการดัดแปลงพันธุกรรม 
(Genetically Modified Microorganism, GMM) 
(4) จุลินทรีย์ บักเตรี แบคทีเรีย หรือยีสต์ ตามที่กําหนดไว้
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะ  

- โคจิ (Starter สําหรับใช้ในการผลิตเคร่ืองดื่ม) 
- Starter cultures, dairy starter, yogurt starters, 
ripening cultures, meat cultures, sausage starter, 
protective cultures, wine cultures, 
malolactic cultures, sourdough starter, probiotics, 
lactic acid bacteria etc. 

- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) 
(2 ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.
2552,  (ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐาน
อาหาร 
-ข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานสําหรับยีสต์สดจาก
ยีสต์ แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี 
 
 

17.4 วั ต ถุ ที่ ใ ช้ เ ป็ นส่ วนประกอบอาหาร เพื่ อ สุ ขภาพ 
(Functional Food Ingredient) ซึ่งรวมถึง 

 
 

- (ฉบับที่ 378) พ.ศ. 2559 เรื่อง กําหนดพืช สัตว์ 
หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร                
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สารอาหาร (Nutrients) สารสกัด สารสังเคราะห์ เพื่อ
ใช้ในมุ่งหมายในท านองเดียวกัน 
- สารอาหาร (Nutrients) หมายถึงชนิดสารอาหารและ
พลังงานตามที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องฉลากโภชนาการ และกฎระเบียบอื่นที่เกี่ยวข้อง 
- Nutrient Premix หมายถึง ของผสมที่รวมสารอาหารที่
กล่าวมาข้างต้นตัง้แต่2 ชนิดขึ้นไป ใช้เพื่อเป็นวัตถุดบิของ
อาหารและอาหารเสริม  
- สารสกัด สารสังเคราะห์ หมายรวมถึง สารสําคัญ ที่สกัดได้
จากพืช สัตว์ หรือสิ่งมีชีวิตอื่น หรือสารที่สังเคราะห์ขึ้นที่
ปลอดภัยและสามารถใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์
อาหารได้   

- สารอาหาร เช่น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร   
วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น  
- สารสกัด สารสังเคราะห์ เช่น Astaxanthin, Zeaxanthin, 
Lycopene, Lutein, : Coenzyme Q 10, Heart health 
Tomato based concentrate, Nucleotide, Sialic acid, 
Olive Polyphenol preparation, Oat Beta-glucan, 
Trans-resveratrols เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการ  
- (ฉบับที่ 355)  พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
ที่ปิดสนิท                                         
-  ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง รายชื่อพืชที่ไม่ผ่านกระบวนการสกัดที่ให้ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 

17.5 วัตถุแต่งกลิ่นรส (Flavoring agents) 
วัตถุที่นามาใช้แต่งกลิ่นหรือรสของอาหาร 

 
- ยีสต์สกัด (Yeast Extract) 
- Fermented Wheat Protein 
- Malt extract สําหรับแต่งกลิน่รส 
 
  

- (ฉบับที่ 223) พ.ศ.2544เรื่อง วัตถุแต่งกลิ่นรส
อาหาร 
 17.5.1 วัตถุแต่งกลิ่นรสธรรมชาติ (Natural  flavouring  

substances) 
วัตถุแต่งกลิ่นรสทีไ่ด้จากพชืหรือสัตว์ที่ปกติมนุษย์ใชบ้ริโภค
โดยผ่านวิธีทางกายภาพ 

17.5.2 วัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ (Imitate of natural 
flavouring agent) 
วัตถุแต่งกลิ่นรสที่ได้จากการแยกวัตถุที่ให้กลิ่นรสโดยวิธี
ทางเคมีหรือได้จากวัตถุที่สังเคราะห์ขึ้นโดยวัตถุที่แยกหรือ
สังเคราะห์ขึ้นนั้นจะต้องมีคุณลักษณะทางเคมีเหมือนวัตถุ
ที่พบในผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่ปกติมนุษย์ใช้บริโภคและให้
หมายความรวมถึงวัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติที่มีวัตถุ
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แต่งกลิ่นรสธรรมชาติผสมอยู่ด้วย 
17.5.3 วัตถุแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ (Synthetic  flavouring  

substances)  
วัตถุที่ใช้แต่งกลิ่นรสอาหาร โดยสังเคราะห์ทางเคมีข้ึน 

17.6 วัตถุที่ ใช้ เป็นส่วนประกอบในอาหารอื่นๆ โดยไม่มี
วัตถุประสงค์ในการน ามาบริโภคโดยตรงนอกเหนือจาก 
17.1 – 17.5  
 
 

 
 
 
- Potato fiber, Wheat fiber, Bamboo fiber, 
Isomaltooligosaccharieds ทีไม่มีวัตถุประสงค์การใช้เป็น
แหล่งใยอาหารหรือ prebiotic  
- ผลิตภัณฑ์สําหรับทําอาหารชนิดต่างๆ ที่ยังไม่พร้อมบริโภค เช่น 
ผลิตภัณฑ์ชนิดผงสําหรับไอศกรีม ที่ไม่เข้าข่ายตามหมวด 01.7 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะที่
ปิดสนทิ   

 

หมายเหต:ุ  

* รายละเอียดที่กําหนดไว้ เป็นเพยีงการยกตัวอย่างเพื่อให้เกดิความเข้าใจท่ีง่ายขึ้น ทั้งนี้ ให้พิจารณาคาํอธิบายในแต่ละชนิดอาหารเป็นสาํคัญ 
** การกําหนดชนิดอาหารเพื่อขออนุญาต ให้พิจารณาจากนิยาม ชนิด คุณภาพหรือมาตรฐานท่ีระบุไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องนั้นๆ รวมถึงข้อกําหนดด้านกระบวนการผลิตอาหาร และ
ภาชนะบรรจุอาหารเกี่ยวข้องด้วย…………. 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  

   

ฉลากอาหารมีความสําคัญต่อการสื่อสารข้อมูลผลิตภัณฑ์ไปยังผู้บริ โภค และตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ได้ให้อํานาจรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศกําหนดประเภท
และชนิดอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือที่จําหนาย ซึ่งจะตองมีฉลาก ขอความในฉลาก เงื่อนไข 
และวิธีการแสดงฉลาก เพ่ือให้เกิดประโยชน์ต่อผู้ที่เกี่ยวข้องทุกฝ่าย รวมทั้งกําหนดบทลงโทษสําหรับผู้ฝ่าฝืน 
กระทรวงสาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 
๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และปรับปรุงแก้ไขเป็นประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) เพ่ือเป็นแนว
ปฏิบัติที่เหมาะสมในการคุ้มครองประโยชน์ผู้บริโภคและการให้ข้อมูลกับผู้บริโภค โดยใช้หลักการตามมาตรฐาน
ของโคเด็กซ์ เรื่อง มาตรฐานทั่วไปสําหรับการแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ (General standard for the 
labeling of prepackaged foods-CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991))  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาจึงออกคําชี้แจงเกี่ยวกับข้อกําหนดว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  ทั้ง 2 ฉบับ โดยมี
สาระสําคัญ ดังนี้ 

1. ให้ยกเลิก 
๑.1 ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวง

สาธารณสุขประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 4  กันยายน พ.ศ. 2557 

๑.2 ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวง
สาธารณสุขประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๒) ลงวนัที่ 29 เมษายน พ.ศ. 255๘ 

๑.3 ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวง
สาธารณสุขประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๓) ลงวนัที่ ๘ กุมภาพันธ์ พ.ศ. 255๙ 

๒. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) ซึ่งได้ยกเลิกข้อกําหนดข้อ 4 ข้อ 11 และ ข้อ 14 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่367) พ.ศ. 2557 และให้ใช้ข้อกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 
2560 แทนข้อความที่ยกเลิก  

ดังนั้นจึงขอสรุปข้อกําหนดเกี่ยวกับการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุทั้ง 2 ฉบับ ไว้
ดังนี้   

2.1 ขอบข่ายของอาหารในภาชนะบรรจุที่ต้องแสดงฉลากตามประกาศฯว่าด้วยเรื่องอาหาร
ในภาชนะบรรจุ คือ อาหารที่บรรจุไว้ในภาชนะที่ถูกห่อ หรือหุ้ม โดยไม่ทําให้อาหารนั้นหลุดออกมาสู่ภายนอกได้ 
และอยู่ในสภาพพร้อมขาย จ่าย แจก หรือแลกเปลี่ยน ทั้งนี้เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า หรือการมีไว้เพ่ือจําหน่าย
ด้วย  

2.2 กําหนดนิยาม “อาหารในภาชนะบรรจุ” “หมดอายุ” “ควรบริโภคก่อน” “แบ่งบรรจุ” 
“สารก่อภูมิแพ้” ดังนี้ 

“อาหารในภาชนะบรรจุ” หมายถึง อาหารที่มีภาชนะหุ้มห่อเพ่ือจําหน่าย 
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“หมดอายุ” หมายความว่า วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของคุณภาพของอาหารภายใต้เงื่อนไข
การเก็บรักษาท่ีระบุไว้ และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น อาหารนั้นวางจําหน่ายไม่ได้ 

“ควรบริโภคก่อน” หมายความว่า วันที่ซึ่งแสดงการสิ้นสุดของช่วงเวลาที่อาหารนั้นยังคง
คุณภาพดี ภายใต้เงื่อนไขการเก็บรักษาท่ีระบุไว้ และหลังจากวันที่ระบุไว้นั้น อาหารนั้นวางจําหน่ายไม่ได้ 

“แบ่งบรรจุ” หมายความว่า การนําอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบ่งบรรจุในภาชนะบรรจุย่อย 
ซึ่งไม่รวมการทํา ผสม ปรุงแต่งอาหารดังกล่าว 

“สารก่อภูมิแพ้” หมายถึง สารที่เข้าสู่ร่างกายแล้วทําให้ร่างกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทั้งที่
ตามธรรมดา สารนั้นเมื่อเข้าสู่ร่างกายคนทั่วๆ ไปแล้วจะไม่มีอันตรายใดๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคน
ที่แพ้สารนั้นเท่านั้น และให้หมายความรวมถึงสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน 

2.3 อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศนี้ ได้แก่  
(๑) อาหารที่ผู้ผลิตเป็นผู้จําหน่ายอาหารนั้นให้กับผู้บริโภคโดยตรง และสามารถให้ข้อมูล

เกี่ยวกับอาหารนั้นๆ แก่ผู้บริโภคได้ในขณะจําหน่าย อาจอยู่ในลักษณะทําไปขายไป เช่น น้ําส้มคั้นบรรจุขวด 
อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที หรืออาจเป็นกับข้าว (เช่น อาหารจานเดียว ข้าวราดแกง ก๋วยเตี๋ยว ขนม
หวาน ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมปัง) หรือจําหน่ายในลักษณะหาบเร่ แผงลอย หรือลักษณะอ่ืนในทํานองเดียวกัน
นี้ แต่หากผู้ผลิตมีการฝากจําหน่าย ณ สถานที่อ่ืนซึ่งไม่ใช่สถานที่ผลิตอาหารนั้นไม่ได้รับการยกเว้น 

(๒) อาหารสด ที่มีลักษณะหนึ่งลักษณะใดดังต่อไปนี้  
(๒.๑) อาหารสดที่ไม่ผ่านกรรมวิธีใดๆ ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และบรรจุใน

ภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสดได้ เช่น ผลไม้ทั้งผล หอยทั้งฝา เป็นต้น 
(๒.๒) อาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ ชําแหละ ตัดแต่งหรือวิธีการอ่ืนใดเพ่ือลดขนาด 

ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นก็ได้ และบรรจุในภาชนะที่สามารถมองเห็นสภาพของอาหารนั้นที่ไม่ได้จําหน่ายต่อ
ผู้บริโภค เช่น ผัก ผลไม้ตัดแต่ง หมูสับ กุ้งปอกเปลือก ปลาแล่ ไก่ หมู เนื้อ หั่นเป็นชิ้น เนื้อปลาบด เป็นต้น    

(๓) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตและจําหน่ายเพ่ือบริการภายในร้านอาหาร ภัตตาคาร 
โรงแรม โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สายการบิน สถานที่อ่ืนในลักษณะทํานองเดียวกัน และรวมถึง
การบริการจัดส่งอาหารให้กับผู้ซื้อด้วย ซึ่งข้อกําหนดนี้หมายถึงอาหารที่ผลิตขึ้น ณ สถานที่ดังกล่าวข้างต้นเพ่ือ
บริการภายในสถานที่นั้นๆ หรือการนําอาหารนั้นไปส่งนอกสถานที่ให้กับผู้ที่สั่งซื้อโดยตรง แต่ทั้งนี้ไม่รวมถึงการ
นําอาหารดังกล่าวไปฝากจําหน่าย ณ สถานที่อ่ืน  สําหรับอาหารที่มีการจําหน่ายเพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบให้กับผู้ปรุง
เพ่ือนําไปผลิตอาหารในสถานที่ผลิตอาหารเพ่ือจําหน่ายไม่เข้าข่ายยกเว้นการแสดงฉลากตามประกาศฉบับนี้ 
ดังนั้นจึงต้องแสดงฉลากครบถ้วนตามข้อ ๔ ของของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  

อย่างไรก็ตามหากอาหารตามข้อ ๓(๑) ๓(๒) และ ๓(๓) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ที่ได้รับการยกเว้นไม่ต้องแสดง
ฉลาก แตไ่ด้รับเลขสารบบอาหารแล้ว จะต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย 

2.4 อาหารในภาชนะบรรจุที่ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการแสดงฉลากไว้
เป็นการเฉพาะแล้ว นอกจากต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนั้นๆ ยังต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ด้วย  

 
 
ทั้งนี้การแสดงฉลากต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุก่อน แต่หากมีประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนดการแสดงฉลากไว้เป็นการเฉพาะมีข้อกําหนดที่แตกต่างไป การแสดงฉลากของอาหารนั้น 
ต้องไม่ขัดหรือแย้งกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่367) พ.ศ. 2557 

ตัวอย่างเช่น 
- การแสดงฉลากผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๓) 

พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ นอกเหนือจากการแสดงชื่ออาหาร, เลขสารบบอาหาร, ชื่อและที่ตั้ง
ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ, ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก, ข้อความว่า “ใช้วัตถุกันเสีย” ถ้ามีการใช้, วัน เดือน
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และปีที่ผลิต หรือ วัน เดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วัน เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานดีแล้ว ยังต้องแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุด้วย เช่น ต้องแสดงส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนัก
โดยประมาณเรียงตามล าดับปริมาณจากมากไปน้อย แสดงการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และแสดงข้อมูลเกี่ยวกับ
สารก่อภูมิแพ้ แสดงขนาดตัวอักษรตามข้อก าหนด เป็นต้น 

- การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๓) พ.ศ.๒๕5๖ 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๒)  ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๒) พ.ศ. 
๒๕๕๘ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๓) ที่กําหนดการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารไว้เป็นการเฉพาะ  เช่น ชื่อ
อาหาร, รุ่นที่ผลิต และส่วนประกอบ เป็นต้น แล้วยังต้องแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุด้วย เช่น แสดงขนาดตัวอักษรตาม
ข้อก าหนด เป็นต้น 

- การแสดงฉลากอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
กําหนดให้อาหารที่ผลิตในประเทศแสดงชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุ หรือจัดจําหน่าย หรือชื่อ
และที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ของผู้ผลิต หรือของผู้แบ่งบรรจุเพ่ือจําหน่าย หรือผู้จัดจําหน่าย ดังนั้นการแสดง
ฉลากต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ คือกรณีอาหารที่ผลิตในประเทศ ต้องแสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ หรือ
แสดงชื่อและท่ีตั้งของสํานักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ ไม่สามารถเลือกแสดงผู้จัดจําหน่ายได้ 

2.5 กําหนดรายละเอียดที่ต้องแสดงบนฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุมีความแตกต่างกัน
ตามวัตถุประสงค์การจําหน่าย ดังนี้ 

(๑) อาหารที่จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้ปรุงหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้จําหน่ายอาหาร 
ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทย ตามข้อ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ซ่ึงแก้ไขเพ่ิมเติมโดย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓83) 
พ.ศ. ๒๕60 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 

(๒) อาหารที่ไม่ได้จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้ปรุงหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้จําหน่าย
อาหาร สามารถแสดงข้อความเป็นภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษก็ได้ไว้บนฉลากอาหารอย่างน้อยรวม 5 รายการ 
ได้แก่ ชื่ออาหาร, เลขสารบบอาหาร, ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่, 
ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก, และ วัน เดือนและปี หรือเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน แต่ต้องแสดง
ข้อความให้ครบถ้วนเป็นภาษาไทยตามข้อ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓83) 
พ.ศ. ๒๕60 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) ไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการ
จําหน่ายทุกครั้ง และต้องแสดงข้อความว่า “เป็นวัตถุดิบสําหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” หรือข้อความอ่ืนที่มี
ความหมายในทํานองเดียวกันที่ฉลาก 

(๓) อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพื่อส่งออกสามารถแสดงข้อความเป็นภาษาใดก็ได้
อย่างน้อยรวม ๒ รายการ คือ ประเทศผู้ผลิต และเลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือชื่อและที่ตั้ง
ของสถานที่ผลิตอย่างหนึ่งอย่างใด ตามข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

๒.๖ ก าหนดรายละเอียดที่ต้องแสดงบนฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุไว้ (ดูค าอธิบาย
เพ่ิมเติมในบัญชีหมายเลข ๑ แนบท้ายประกาศนี้) ได้แก่  

(๑) ชื่ออาหาร  
(๒) เลขสารบบอาหาร ซึ่งสามารถตรวจสอบอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารตาม

ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการดําเนินการขอรับเลขสารบบอาหาร เช่น อาหาร
ควบคุมเฉพาะ อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารที่ต้องมีฉลาก 

(๓) ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ 
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(๔) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก (ดูคําอธิบายเพิ่มเติมในบัญชีหมายเลข 2 แนบท้าย
ประกาศนี้) 

(๕) ส่วนประกอบท่ีสําคัญเป็นร้อยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณ
จากมากไปน้อย  

(6) แสดงข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร กรณีมีการใช้หรืออาจปนเปื้อนในกระบวนการผลิต
ของส่วนประกอบดังต่อไปนี้ 

ประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารก่อภูมิแพ้ หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินตามวรรค
หนึ่ง ได้แก่ 

(6.1) ธัญพืชที่มีกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต สเปลท์ หรือสาย
พันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่มกีลูเตนดังกล่าว ยกเว้น 

(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซ์โทรสที่ได้จากข้าวสาลี  

(ข) มอลโทเดกซ์ตริน จากข้าวสาลี  

(ค) กลูโคสไซรัป จากข้าวบาร์เลย์  
(ง) แอลกฮอล์ที่ได้จากการกลั่นเมล็ดธัญพืช  

(6.2) สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง เช่น ปู กุ้ง กั้ง ลอบเสตอร์ เป็นต้น และผลิตภัณฑ์จากสัตว์
น้ําที่มีเปลือกแข็ง  

(6.3) ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่  
(6.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา ยกเว้น  เจลาตินจากปลาที่ใช้เป็นสารช่วยพา

วิตามินและแคโรทีนอยด์  
(6.5) ถั่วลิสง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง 
(6.๖) ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ยกเว้น 

(ก) น้ํามันหรือไขมันจากถั่วเหลืองที่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธิ์  

(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอรอล 
หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริล
แอซิดซักซิเนต ที่ได้จากถ่ัวเหลือง  

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร์ที่ได้จากน้ํามันถั่วเหลือง  
(ง) สตานอลเอสเตอร์จากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ํามันพืชที่ได้จากถ่ัวเหลือง  

(6.๗) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  ยกเว้น แลคติทอล 
(6.๘) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวที่มีเปลือกแข็ง เช่น อัลมอนต์ วอลนัท พี

แคน เป็นต้น 
(6.๙) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ต้องแสดงข้อความว่า “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มี ……..….”  กรณีมีการใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหาร หรือ “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี ………….…” กรณีมีการปนเปื้อนใน
กระบวนการผลิต แล้วแต่กรณี  (ความที่เว้นไว้ให้ระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่
ก่อภาวะภูมิไวเกิน) หรือ กรณีที่ไม่แสดงข้อความ “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร” อาจแสดงข้อความว่า “มี
..............” หรือ “อาจมี.................” ไว้ในกรอบ โดยสีของตัวอักษรต้องตัดกับสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบ
ตัดกับสีพื้นของฉลาก  

ทั้งนี้ขนาดตัวอักษรที่ต้องแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง นอกจากต้องปฏิบัติตามข้อ ๑๔(๓) แล้ว 
ต้องไม่เล็กกว่าตัวอักษรที่แสดงส่วนประกอบ และต้องแสดงไว้ที่ด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบด้วย 

 ตัวอย่างกรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น  
o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง” 

o   มีแป้งสาลี นมผง 
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o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีเคซีน (โปรตีนนม)” หรือ “ข้อมูลสําหรับ  
ผู้แพ้อาหาร : มีเคซีน (โปรตีนจากนม)” หรือ “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร: 
มีโปรตีนจากนม” 

o มีเคซีน (โปรตีนนม) 

o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีเลซิตินจากถั่วเหลือง” 

o   มีเลซิตินจากถั่วเหลือง 

ทั้งนี้หากเป็นศัพท์เฉพาะต้องระบุชื่อสารก่อภูมิแพ้ให้ผู้บริโภคเข้าใจได้ 
อย่างชัดเจน เช่น มีเคซีน (โปรตีนนม)  

 ตัวอย่างกรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต เช่น  
o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีถั่วเปลือกแข็ง”  

o  อาจมีถั่วเปลือกแข็ง 

o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีแป้งสาลี” 

o  อาจมีแป้งสาลี 

 ตัวอย่างกรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร และกรณีมีการปนเปื้อนใน 
   กระบวนการผลิต เช่น  

o ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง, อาจมีถั่วเปลือกแข็ง” 
o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง และอาจมีถั่วเปลือกแข็ง” 
o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีแป้งสาลี นมผง” 

“ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมีถั่วเปลือกแข็ง” 

o  มีแป้งสาลี นมผง และ อาจมีถั่วเปลือกแข็ง               

o  มีแป้งสาลี นมผง     อาจมีถั่วเปลือกแข็ง 

 ตัวอย่างกรณีการแสดงข้อมูลสารก่อภูมิไวเกิน (ซัลไฟต์) เช่น มีการใช้โซเดียม 
   ไบซัลไฟต์เป็นสารฟอกสีในผลิตภัณฑ์ 

o “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีซัลไฟต์” 

o มีซัลไฟต์ 

ทั้งนี้ ในกรณีที่อาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินเป็นส่วนประกอบที่สําคัญ 
และมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชัดเจนแล้ว เช่น ใช้ชื่ออาหารว่า 
“น้ํานมโคพาสเจอร์ไรส์” หรือ “ถั่วลิสงอบกรอบ” ไม่ต้องแสดงข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร ตามข้อ ๔(6) ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ซึ่งแก้ไข
เพ่ิมเติมโดย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓83) พ.ศ. ๒๕60 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 

อนึ่งชื่ออาหารบางชนิดที่ไม่ชัดเจนว่ามีสารก่อภูมิแพ้ ก็ยังต้องแสดงข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร
อยู่ เช่น 

o ชื่ออาหาร “ครีมแท้ชนิดวิปปิ้งครีม” มีครีมแท้จากนมโค 100 % 
เป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงข้อความว่า“ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร :          
มีครีมจากนม” เนื่องจากชื่ออาหารไมส่ื่อถึงชื่อสารก่อภูมิแพ้ 

o ชื่ออาหาร “คัสตาร์ด” มีไข่ไก่เป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงข้อความว่า 
“ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีไข”่ เนื่องจากชื่ออาหารไมส่ื่อว่ามสีารก่อภูมิแพ้ 
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o ชื่ออาหาร “ปูอัด” มีเนื้อปลาเป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงข้อความว่า 
“ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มีปลา” เนื่องจากชื่ออาหารไม่สื่อว่ามี
สารก่อภูมิแพ้เป็นส่วนประกอบ  

อนึ่ง  หากมีความประสงค์จะแสดงข้อมูลสารก่อภูมิแพ้อ่ืนนอกเหนือจากที่กําหนดไว้นี้ ก็
สามารถแสดงได้    

(๗) แสดงข้อความเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารที่ติดมากับ
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร โดยให้แสดงชื่อ
กลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับ
ตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives 

สําหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีหน้าที่เป็นสี ให้ระบุ “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ที่
กํากับกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารด้วย และตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering 
System : INS for Food Additives  แต่สําหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มีกลุ่มหน้าที่เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร 
และวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาล ให้ตามด้วยชื่อเฉพาะเท่านั้น (ดูค าอธิบายเพ่ิมเติมในบัญชีหมายเลข ๓ 
แนบท้ายประกาศนี้) 

(8) แสดงข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” พร้อมวัน เดือนและปี สําหรับอาหารที่มี
อายุการเก็บไม่เกิน ๙๐ วัน หรือวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน ๙๐ วัน 
(ดูคําอธิบายเพิ่มเติมในบัญชีหมายเลข 4 แนบท้ายประกาศนี้) 

กรณีที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารนั้นๆ ได้กําหนดให้แสดง
ข้อความอ่ืน เช่น “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ผลิต และหมดอายุ” ไว้เป็นการเฉพาะแล้ว ให้ปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารนั้น 

(9) วิธีการใช้และข้อความที่จําเป็นสําหรับอาหารที่มุ่งหมายจะใช้กับทารกหรือเด็กอ่อน 
หรือบุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ 

(๑0) ข้อความอ่ืน (ถ้ามี) เช่น คําเตือน ข้อแนะนําในการเก็บรักษา วิธีปรุงเพื่อรับประทาน  
(๑1) ข้อความที่กําหนดเพ่ิมเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) 

พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
2.7 แนวทางการพิจารณาข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย ตรา หรือ

เครื่องหมายการค้า เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน  ไม่ว่าจะเป็นภาษาใดที่ปรากฏในฉลาก ที่แสดงถึงคุณประโยชน์ 
คุณภาพ สรรพคุณอันเป็นการโอ้อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงทําให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่
สมควร  มีตัวอย่างดังนี้ 

(1) สื่อสรรพคุณทางยา  ช่วยบําบัด บรรเทา รักษาหรือป้องกันโรคต่างๆ เช่น อ้างว่า
สามารถรักษา ป้องกันโรคเบาหวาน ลดอัตราการเกิดมะเร็ง หรือความเสี่ยงการเกิดมะเร็ง ป้องกันการเกิด
มะเร็ง  รักษา ป้องกันข้อเสื่อมรูมาตอยด์ ช่วยบรรเทาต้อหิน ต้อกระจก บํารุงหัวใจ ลดความเสี่ยงเป็นเส้นเลือด
ขอด ลดหรือล้างสารพิษ สร้างภูมิคุ้มกัน เป็นต้น 

(2) สื่อสรรพคุณว่าสามารถเปลี่ยนแปลงรูปร่าง ลักษณะ และโครงสร้างของอวัยวะใน
ร่างกาย เช่น ลดความอ้วน เพ่ิมหน้าอก เพ่ิมอวัยวะร่างกาย ทําให้ผิวขาว เต่งตึง ลดเลือนริ้วรอย เป็นต้น 

(3) สื่อสรรพคุณว่ามีผลต่อการทําหน้าที่ของอวัยวะ และส่วนต่างๆของร่างกาย เช่น อ้าง
ว่าลดความอ้วน ไม่ว่าจะเป็นทั้งหมดหรือบางส่วน ทําให้หน้าเล็ก เรียว แหลม เพ่ิมส่วนสูง ขยายขนาดหน้าอก 
ขยายและเพ่ิมขนาดอวัยวะเพศ ทําให้ผิวขาว เต่งตึง ลดเลือนริ้วรอย ทําให้ผิวพรรณขาวอมชมพู ลดปัญหาฝ้า 
กระ จุดด่างดํา ชะลอความแก่ของเซลล์ผิว เพ่ิมพัฒนาการทางสมอง บํารุงสายตา หัวใจ ประสาท ลดความ
เมื่อยล้า ฟ้ืนฟูสมรรถภาพทางเพศ เป็นต้น 

2.8 กําหนดให้ผู้ประกอบการต้องส่งมอบฉลากของอาหารควบคุมเฉพาะ และอาหาร
อื่นที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดให้ต้องส่งมอบฉลากให้ผู้อนุญาตพิจารณาอนุมัติก่อนการจัดทําฉลาก เช่น อาหารมี
วัตถุประสงค์พิเศษ เป็นต้น  
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2.9. ข้อกําหนดอ่ืนๆ ทีก่ําหนดให้ต้องปฏิบัติ 
(1) ฉลากต้องปิด ติด หรือแสดงไว้ในที่เปิดเผยที่ภาชนะบรรจุและหรือหีบห่อของภาชนะบรรจุ

อาหาร และมองเห็นได้ชัดเจน โดยมีขนาดของฉลากสัมพันธ์กับพ้ืนที่ของภาชนะบรรจุหรือหีบห่อนั้นๆ 
(2) ฉลากต้องไม่ทําให้เข้าใจผิดไม่ว่าโดยทางตรงหรือทางอ้อมระหว่างอาหารกับข้อความ 

รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการค้าท่ีแนะนําผลิตภัณฑ์ชนิดอื่น  
(3) การแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย ตรา หรือ เครื่องหมาย

การค้า เครื่องหมายการค้าจดทะเบียนไม่ว่าจะเป็นภาษาใดที่ปรากฏในฉลาก ต้อง 
1) ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร หรือไม่ทําให้เข้าใจผิด

ในสาระสําคัญ  
2) ไม่แสดงถึงชื่ออาหาร ส่วนประกอบของอาหาร อัตราส่วนของอาหาร ปริมาณของ

อาหาร หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อ 
3) ไม่ทําให้เข้าใจว่ามีวัตถุตามข้อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย

หรือเครื่องหมายการค้าดังกล่าวผสมอยู่ในอาหารโดยที่ไม่มีวัตถุนั้นผสมอยู่ หรือมีผสมอยู่ในปริมาณที่ไม่อาจ
แสดงสรรพคุณ 

4) ไม่พ้องเสียง พ้องรูป กับคําหรือข้อความที่สื่อถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณ 
อันเป็นการโอ้อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงทําให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร  

คําพ้องรูป หมายถึง คําที่มีรูปเขียนเหมือนกัน ใช้พยัญชนะ สระ เครื่องหมาย
วรรณยุกต์ ตัวสะกด และตัวการันต์อย่างเดียวกัน คําพ้องรูปมีทั้งที่อ่านออกเสียงเหมือนกันและอ่านออกเสียง
ต่างกัน  ตัวอย่างคําพ้องรูปที่ออกเสียงต่างกัน เช่น เพลา (แกน) กับ เพลา (เวลา), สระ (น้ํา) กับ สระ 
(ที่ออกเสียงว่า สะ-หระ) พยาธิ (ตัวพยาธิในร่างกาย) กับ พยาธิ (โรคภัยไข้เจ็บ) สําหรับคําพ้องรูปที่อ่านออกเสียง
เหมือนกันแตม่ีความหมายต่างกัน ตัวอย่างเช่น ขัน (ภาชนะสําหรับตัก) น้ํา (ใส่น้ํา) ขัน (อาการร้องของไก่และ
นกบางชนิด) ขัน (ขําหรือนึกอยากหัวเราะ) ขัน (ทําให้ตึง ทําให้แน่น) 

คําพ้องเสียง หมายถึง คําที่ออกเสียงเหมือนกัน ตัวเขียนกับความหมายต่างกัน 
เช่น ส้อม (เครื่องใช้จิ้มอาหาร) กับ ซ่อม (ทําสิ่งที่ชํารุดให้คืนดี), ข้า (คําใช้แทนตัวผู้พูด) ข้า (คนรับใช้) กับ 
ค่า (มูลค่าหรือราคา) กับ ฆ่า (ทําให้ตาย), เคีย่ว (ต้มให้เดือดนานๆหรือไม่หยุดหย่อน) กับ เขี้ยว (ฟัน)  

5) ไม่ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส่อไปในทางทําลายคุณค่า
ของภาษาไทย  

6) ไม่ส่งเสริมหรืออาจก่อให้เกิดความขัดแย้ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 
ทั้งทางตรงหรือทางอ้อมต่อสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม  ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา 
และความรุนแรง 

(๔) การแสดงข้อความกล่าวอ้างบนฉลากเกี่ยวกับสารหรือส่วนประกอบอ่ืนใดในอาหาร
ต้องไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์ และห้ามใช้ก ับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด
ห้ามใช้ หรืออาหารที่โดยธรรมชาติของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น หรืออาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้น
เกิดขึ้น หรือเป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ดูคําอธิบายในบัญชีหมายเลข 5 แนบ
ท้ายประกาศนี้) เว้นแต่การกล่าวอ้างสารหรือส่วนประกอบใดๆที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว้เป็นการ
เฉพาะ เช่น ประกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๘๔) พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง การแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน  

(๕) ฉลากที่แสดงเครื่องหมายการค้า ต้องระบุคําว่า “ตรา” หรือ “เครื่องหมายการค้า” 
หรือ “เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน” กํากับชื่อเครื่องหมายการค้านั้นด้วย โดยต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจน 
อ่านได้ง่าย และขนาดของตัวอักษรต้องสัมพันธ์กับขนาดพื้นท่ีฉลาก 

ทั้งนี้การแสดงคําว่า “ตรา” หรือ “เครื่องหมายการค้า” หรือ “เครื่องหมายการค้าจด
ทะเบียน” หรือข้อความภาษาอังกฤษที่มีความหมายทํานองเดียวกัน ต้องเป็นไปตามข้อเท็จจริง และมีหนังสือ
รับรองจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกรณีแสดงเครื่องหมายการค้าหรือเครื่องหมายการค้าจดทะเบียน 
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(๖) ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นได้ชัดเจน อ่านได้ง่าย และขนาดของตัวอักษรต้อง
สัมพันธ์กับขนาดของพื้นท่ีฉลาก ซึ่งได้กําหนดขนาดตัวอักษร ตามข้อ ๑๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดย ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓83) พ.ศ. ๒๕60 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 
สรุปไดด้ังนี้ 

ข้อก าหนด ขนาดพื้นที่ของฉลาก ขนาดตัวอักษร หมายเหตุ 
 ชื่ออาหาร ตั้งแต่ 

35 ตารางเซนติเมตร 
ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร  ตัวอักษรต้องอ่านได้

ชัดเจนได้สัดส่วน
สัมพันธ์กับขนาดพื้นที่
ฉลาก  

 อยู่ในตําแหน่งที่เห็นได้
ชัดเจน  เช่น ส่วน
สําคัญของฉลาก
ด้านหน้า หรือตําแหน่ง
อ่ืนที่ผู้บริโภคเห็นได้
ชัดเจน 

 มีข้อความต่อเนื่องกัน
ในแนวนอน 

น้อยกว่า 
35 ตารางเซนติเมตร 

ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 

 เลขสารบบอาหาร  ทุกขนาด ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร - 
 ปริมาณของอาหาร

เป็นระบบเมตริก 
 ส่ ว น ป ร ะ ก อ บ ที่

สําคัญเป็นร้อยละ
ข อ ง น้ํ า ห นั ก
โดยประมาณเรียง
ตามลําดับปริมาณ
จากมากไปน้อย 

  ข้อมูลสําหรับผู้แพ้
อาหาร 

 การแสดงข้อความ 
“ควรบริโภคก่อน” 
และ วัน เดือนและ
ปี  ที่ ค ว ร บ ริ โ ภ ค
ก่ อ น  ร ว ม ถึ ง 
“ ผ ลิ ต ”  ห รื อ 
“หมดอายุ” (ถ้ามี) 

ไม่เกิน  
100 ตารางเซนติเมตร 

ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร 1)  ฉลากอาหารที่มีพื้นที่ทั้ง
แผ่นน้อยกว่า  35 ตาราง
เ ซ น ติ เ ม ต ร  ก า ร แ ส ด ง
ส่วนประกอบอาจแสดงไว้บน
หีบห่อของอาหารแทนได้ 
2) ให้แสดงข้อมูลสําหรับ 
ผู ้แ พ ้อาหาร และข้อความ 
“ควรบริ โ ภคก่ อน ”  และ     
วัน เดือนและปี ที่ควรบริโภคก่อน 
รวมถึง “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” 
( ถ้ า มี )  ไ ว้ ใ น ตํ า แ ห น่ ง ที่
สามารถเห็นได้ชัดเจน 
3) กรณีแสดง วัน เดือน และ
ปี หรือ เดือน ปี ไว้ที่ด้านล่าง
หรือส่วนอื่น ต้องมีข้อความที่
ฉลากสื่ อ ได้ชั ด เจนว่าจะดู
ข้อมูลดังกล่าวได้ที่ ใด และ
อาจแสดงข้ อความกํ ากั บ    
วัน เดือนและปี หรือ เดือน และ
ปีที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือ
ควรบริโภคก่อน ไว้ด้วยอีก
หรือไม่ก็ได้ 

มากกว่า 100 ตาราง
เซนติเมตร  

ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร 

  

 ข้อความเกี่ ยวกับ
สารอาหาร ตาราง
สารอาหารเทียบกับ 
WHO วิธีเตรียม 

ทุกขนาด ไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร  อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้ ว ย เ รื่ อ ง ฉ ล า ก
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ข้อก าหนด ขนาดพื้นที่ของฉลาก ขนาดตัวอักษร หมายเหตุ 
ฉลากโภชนาการ 
ฉลากแบบจีดีเอ การ
ก ล่ า ว อ้ า ง ท า ง
โภชนาการ การใช้
คุ ณ ค่ า ใ น ก า ร
ส่ ง เสริ มการขาย 
ก า ร ร ะ บุ ก ลุ่ ม
ผู้ บ ริ โ ภ ค ใ น ก า ร
ส่ ง เสริ มการขาย 
สําหรับอาหารที่มี
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนด
ไว้เป็นการเฉพาะ 

โภชนาการ 
 อาหารที่ต้องแสดงฉลาก 

GDA ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องอาหารที่ต้อง
แสดงฉลากโภชนาการ 
และค่าพลังงาน น้ําตาล 
ไขมัน และโซเดียมแบบจี
ดีเอ 

 อาหารที่กําหนดให้ต้อง
ข้ อ ค ว า ม เ กี่ ย ว กั บ
ส า ร อ า ห า ร  ต า ร า ง
สารอาหารเทียบกับ WHO 
วิธีเตรียม ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เช่น 
อ าหา รสํ า ห รั บ ท า ร ก 
อาหารดัดแปลงสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก  เป็น
ต้น 

(7) การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีที่ตัดกัน ซึ่งทําให้ข้อความ
ที่ระบุอ่านได้ชัดเจน เว้นแต่ข้อความดังต่อไปนี้ ต้องมีขนาดตัวอักษร สี ตําแหน่ง และแบบ แล้วแต่กรณี 

1) เลขสารบบอาหาร ให้เป็นไปตามที่กําหนดในระเบียบสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

2) การแสดงข้อความที่กําหนดเพ่ิมเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และข้อความที่ต้องมีสําหรับ
อาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด 

3. ผู้ผลิต ผู้นําเข้า หรือผู้จําหน่าย ต้องไม่จําหน่ายอาหารที่พ้นกําหนดวันหมดอายุหรือควรบริโภค
ก่อนตามที่แสดงไว้ในฉลาก  

4. วันบังคับใช้:  
๔.๑ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของ

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีผลใช้บังคับมาแล้ว ตั้งแต่วันที่ ๓ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ เป็นต้นไป 
๔.๒ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 3๘๓) พ.ศ. 25๖๐ เรื่อง การแสดงฉลากของ

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 2) มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 5 เมษายน พ.ศ. 2560 เป็นต้นไป เว้น
แต่แต่ข้อความเกี่ยวกับสารอาหาร ตารางสารอาหารเทียบกับ WHO วิธีเตรียม ฉลากโภชนาการ ฉลากแบบจีดีเอ 
การกล่าวอ้างทางโภชนาการ การใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย การระบุกลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย 
สําหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว้เป็นการเฉพาะให้ใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 5 เมษายน พ.ศ.
2562 เป็นต้นไป 

5. สําหรับการแสดงข้อความเกี่ยวกับสารอาหาร ตารางสารอาหารเทียบกับ WHO วิธีเตรียม 
ฉลากโภชนาการ ฉลากแบบจีดีเอ การกล่าวอ้างทางโภชนาการ การใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย การระบุกลุ่ม
ผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย สําหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว้เป็นการเฉพาะนั้น ซึ่ง
ข้อกําหนดดังกล่าวจะมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่  5 เมษายน พ.ศ.2562  ดังนั้นผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าอาหารในภาชนะ
บรรจุตามประกาศนี้ที่ได้จัดทําฉลากไว้แล้วไม่ถูกต้องประกาศฯ ต้องทําการแก้ไขฉลากให้ถูกต้องก่อนวันที่ 5 
เมษายน 2562 
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อย่างไรก็ดีผู้ผลิต ผู้นําเข้า ผู้จําหน่ายต้องศึกษารายละเอียดทั้ง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓83) พ.ศ. ๒๕60 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2)  
ซึ่งมีการแก้ไขข้อกําหนดในข้อ 4 (6)(7)(10),วรรคท้ายของข้อ 4, ข้อ 11 และ ข้อ 14 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ดังนั้นจึงขอให้ผู้ที่
เกี่ยวข้องศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับข้อกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ให้ถี่ถ้วนเพื่อใช้
ปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ 
และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่   17    กรกฎาคม พ.ศ. 25๖๐ 
 

                     วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 
                                เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา    

                        นายวันชยั สัตยาวุฒิพงศ์ 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 1 
 แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ

----------------------------------- 
ตารางสรุปการแสดงรายละเอียดของฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ

รายละเอียดที่ต้องแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจ าหน่าย

ต่อผู้บริโภค

หรือผู้ปรุง

หรือผู้แบ่ง

บรรจุ หรือ  

ผู้จ าหน่าย

อาหาร 

ท่ีมิใช่จ าหน่าย

โดยตรงต่อ

ผูบ้ริโภคหรือ  

ผูแ้บ่งบรรจุ

หรือผูป้รุง  

หรือผู้จ าหน่าย

อาหาร 
(1)1

 

ท่ีผลิต

เพ่ือ

ส่งออก 

(1) ชื่ออาหาร    -  ชื่ออาหารให้ใช้ชื่ออย่างใดอย่างหนึ่งตามข้อ 13 และขนาดตัวอักษรต้องเป็นไป
ตามข้อ 14 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

ข้อ 13 ชื่ออย่างหนึ่งอย่างใด ดังต่อไปนี้  
(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใช้เรียกอาหารตามปกติ  เช่น    

ถั่วลิสงอบรสน้ําผึ้ง, แกงมัสมั่นไก่, น้ําพริกกุ้งเสียบ, ยากิโซบะ, ขนมดอกจอก, โดนัท,  
ไส้กรอกไก่, ทาโกะยากิ (ขนมครกญี่ปุ่น), ซอฟเสิร์ฟ (ไอศกรีมดัดแปลง) เป็นต้น 

(2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เช่น นมผงพร่องมันเนย, เครื่องดื่ม, 
นมเปรี้ยว, น้ํามันปาล์ม, น้ําดื่ม เป็นต้น 

(3) ชื่อทางการค้า การใช้ชื่อนี้ต้องมีข้อความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร

                                                           

หมายเหตุ 
1  (1)

ฉลากอาหารที่มิใช่จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้ปรุงหรือผู้จําหน่ายอาหาร ต้องมีการแสดงรายละเอียดเป็นภาษาไทยท่ีครบถ้วนตามข้อ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
                     (ฉบับท่ี 367) พ.ศ.2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ที่เห็นได้ชัดเจนและอ่านได้ง่าย ไว้ในคู่มือหรือเอกสารประกอบการจําหนา่ยทุกครั้ง  และยกเว้นการแสดงปริมาณของ 
                     ส่วนประกอบเป็นร้อยละไว้ท่ีฉลากหรือคู่มือหรือเอกสารประกอบการจําหน่าย สําหรบักรณผีู้ผลิตหรือผู้นําเข้าอาหาร เพื่อใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารของตนเอง หรือผูผ้ลิตหรือผู้นําเขา้อาหาร 
                     จําหน่ายให้แก่ ผู้แปรรปูอาหาร โดยมีข้อตกลงการให้ข้อมูลส่วนประกอบเป็นร้อยละดังกล่าวไว้แล้ว  เช่น เอกสารหรอืหนังสือของผู้ผลติหรือผู้นําเข้าท่ีแสดงถึงรูปแบบหรือวิธีการให้ข้อมลูส่วนประกอบ 
                     เป็นร้อยละให้แก่ผู้ซื้ออาหารเพื่อเป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหาร 
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กํากับชื่ออาหารด้วย โดยจะอยู่ในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคา้ก็ได ้และจะมีขนาดตัวอักษร
ต่างกับชื่อทางการค้าก็ได้ แต่ต้องสามารถอ่านไดช้ัดเจน เช่น บบูู (น้าํบริโภค) 

กรณีชื่ออาหารอาจทําให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของอาหารนั้นๆ 
รวมทั้งแหล่งกําเนิด ต้องระบุข้อความหนึ่งข้อความใดประกอบชื่ออาหารด้วย ซึ่งอาจเป็น
สารที่ใช้บรรจุ หรือกรรมวิธีการผลิต หรือรูปลักษณะของอาหาร หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ 
หรือแหล่งกําเนิดของอาหาร เช่น ปลาทูน่าในน้ําเกลือ, กล้วยตาก, กล้วยอบ, 
ช็อกโกแลตรูปกล้วย (สําหรับช็อกโกแลตรูปทรงกล้วยแต่ไม่มีกล้วยเป็นส่วนประกอบ), 
ไข่ตุน๋แบบญี่ปุ่น หรือ ซี่โครงหมูย่างหมักสูตรเกาหลี เป็นต้น 
ข้อ 14 การแสดงชื่ออาหาร ต้องมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
และต้องอ่านได้ชัดเจน ได้สัดส่วนสัมพันธ์กับขนาดพื้นที่ฉลาก และต้องอยู่ส่วนที่สําคัญ
ของฉลากเมื่อวางจําหน่าย และมีข้อความต่อเนื่องกันในแนวนอน สําหรับฉลากที่มี
เนื้อที่น้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร ขนาดตัวอักษรให้มีความสูงไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตรได้  

(2) เลขสารบบอาหาร  
  

(2)2 
 
 
 
 

 การแสดงเลขสารบบอาหารให้เป็นไปตามข้อกําหนดในระเบียบสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาว่าด้วยการดําเนินการเกี่ยวกับการขอรับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. 2557 
และตามข้อ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ให้แสดงเลขสารบบอาหารใน
เครื่องหมาย ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพื้นของกรอบ และมีขนาดไม่เล็กกว่า        
๒ มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก 

                                                           
2หมายเหตุ  

  (2)
 อาหารที่ผลิตเพือ่การส่งออก อาจเลือกแสดงเลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือช่ือและทีต่ั้งของสถานท่ีผลิตอยา่งหนึ่งอย่างใดก็ได้  
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(3) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ 
แล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 

(3.1) อาหารที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือ
ผู้แบ่งบรรจุ หรือแสดงชื่อและที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือ
ผู้แบ่งบรรจุก็ได้ โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ กํากับไว้ด้วย  

(3.1.1) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย” สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต 
(3.1.2) ข้อความว่า “ผู้แบ่งบรรจุ” หรือ “แบ่งบรรจุโดย” สําหรับ

กรณีเป็นผู้แบ่งบรรจุ 
(3.1.3) ข้อความว่า “สํานักงานใหญ่” สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต

หรือผู้แบ่งบรรจุที่ประสงค์จะแสดงชื่อและที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ 
(3.2) อาหารนําเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้นําเข้า

โดยมีข้อความว่า “ผู้นําเข้า” หรือ “นําเข้าโดย” กํากับ และแสดงชื่อและ
ประเทศของผู้ผลิตด้วย 

  
(3)3  

(4) ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
(4.1) อาหารที่มีลักษณะเป็นของแข็ง ให้แสดงน้ําหนักสุทธิ 
(4.2) อาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(4.3) อาหารท่ีมีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว หรือลักษณะอื่น อาจแสดง

เป็นน้ําหนักสุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได้  
กรณีอาหารที่มีการกําหนดน้ําหนักเนื้ออาหารตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ให้แสดงปริมาณน้ําหนักเนื้ออาหาร ด้วย  

    กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
ตามข้อ 14 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เช่นเดียวกับการแสดงชื่อและ
ที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ 

                                                           
3(3) 

ฉลากอาหารที่ผลิตเพื่อการส่งออก ต้องแสดงช่ือประเทศผู้ผลิต และอาจเลือกแสดงช่ือและที่ตั้งของผู้ผลิตแทนเลขสารบบอาหารหรือเลขสถานท่ีผลิตอาหาร  
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(5) ส่วนประกอบที่สําคัญเป็นร้อยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียง
ตามลําดับปริมาณจากมากไปน้อย เว้นแต่ 

 (5.1) อาหารที่ฉลากมีพื้นที่ทั้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร  แต่ทั้งนี้
จะต้องมีขอ้ความแสดงส่วนประกอบที่สําคัญไว้บนหีบห่อของอาหารนั้น หรือ 

 (5.2) อาหารที่มีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียวโดยไม่นับรวมถึงวัตถุเจือปน
อาหารหรือวัตถุแต่งกลิ่นรสที่เป็นส่วนผสม หรือ 

 (5.3) อาหารชนิดแห้ง หรือชนิดผง หรือชนิดเข้มข้น ที่ต้องเจือจางหรือ 
ทําละลายก่อนบริโภคอาจเลือกแสดงส่วนประกอบที่สําคัญของอาหารเป็น  
ร้อยละของน้ําหนักโดยประมาณ หรือเมื่อเจือจางหรือทําละลายตามวิธีปรุงเพื่อ
รับประทานตามที่แจ้งไว้บนฉลาก อย่างใดอย่างหนึ่ง หรือแสดงทั้งสองอย่างก็ได้ 

 

 

- 

 

  กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับส่วนประกอบที่สําคัญเป็นร้อยละของ
น้ําหนัก ตามข้อ 14 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุเช่นเดียวกับการแสดงชื่อและ
ที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ 

 ฉลากอาหารที่มิใช่จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บรโิภคหรือผูแ้บ่งบรรจหุรือผูป้รุงหรือผูจ้ําหน่าย
อาหาร  ต้องแสดงข้อความว่า “เป็นวัตถุดิบสําหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” หรือ
ข้อความอื่นที่มีความหมายในทํานองเดียวกันที่ฉลาก  
 

(6) ข้อความว่า “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : มี ……..….”  กรณีมีการใช้เป็น
ส่วนประกอบของอาหาร หรือ “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี 
………….…” กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต แล้วแต่กรณี  (ความที่
เว้นไว้ให้ระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อ
ภาวะภูมิไวเกิน) หรือ กรณีที่ไม่แสดงข้อความ “ข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร” 
อาจแสดงข้อความว่า “มี..............” หรือ “อาจมี.................” ไว้ในกรอบ 
โดยสีของตัวอักษรต้องตัดกับสีพื้นของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพื้นของ
ฉลาก 

ทั้งนี้ขนาดตัวอักษรที่ต้องแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง นอกจากต้องปฏิบัติ
ตามข้อ ๑๔(๓) แล้ว ต้องไม่เล็กกว่าตัวอักษรที่แสดงส่วนประกอบ และต้อง
แสดงไว้ที่ด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบด้วย 

 
 

   กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหารตามข้อ 14 (3) 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารในภาชนะบรรจุ เช่นเดียวกับการแสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ
หรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ และสีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก 
ขนาดตัวอักษรต้องไม่เล็กกว่าขนาดตัวอักษรที่แสดงส่วนประกอบและแสดงไว้ที่
ด้านล่างของการแสดงส่วนประกอบ 
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ประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารก่อภูมิแพ้ หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไว
เกินตามวรรคหนึ่ง ได้แก่ 

(6.1) ธัญพืชที่มีกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต 
สเปลท์ หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่
มีกลูเตนดังกล่าว ยกเว้น 

(ก) กลูโคสไซรปั หรือเดกซ์โทรสที่ได้จากข้าวสาลี  

(ข) มอลโทเดกซ์ตริน จากข้าวสาลี  

(ค) กลูโคสไซรัป จากข้าวบาร์เลย์  
(ง) แอลกฮอล์ที่ได้จากการกลั่นเมล็ดธัญพืช  
(6.2) สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง เช่น ปู กุ้ง กั้ง ลอบเสตอร์ เป็นต้น และ

ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง  
(6.3) ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่  
(6.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา ยกเว้น  เจลาตินจากปลาที่ใช้เป็น

สารช่วยพาวิตามินและแคโรทีนอยด์  
(6.5) ถั่วลิสง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง 
(6.๖) ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ยกเว้น 
(ก) น้ํามันหรือไขมันจากถ่ัวเหลืองที่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธิ์  

(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โท
โคเฟอรอล หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โท
โคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซิดซักซิเนต ที่ได้จากถั่ว
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เหลือง  

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร์ที่ได้จากน้ํามนัถั่วเหลือง  
(ง) สตานอลเอสเตอร์จากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ํามันพืชที่ได้จาก

ถั่วเหลือง  
(6.๗) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  ยกเว้น แลคติทอล 
(6.๘) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เช่น อัล

มอนต์ วอลนัท พีแคน เป็นต้น 
(6.๙) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
ทั้งนี้ความใน (6) ไม่ใช้บังคับกับอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะ

ภูมิไวเกิน เป็นส่วนประกอบที่สําคัญ และมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก่อ
ภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินไว้ชัดเจนแล้ว  เช่น น้ํานมโคสด ถั่วลิสงอบ
กรอบ เป็นต้น  

(7) แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือ
แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives  ถ้ามีการใช้วัตถุเจือปน
อาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหารหรือ 
เป็นส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร และกรณีที่เป็นสี หรือวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร หรือวัตถุให้
ความหวานแทนน้ําตาลให้แสดงข้อความดังต่อไปนี้ด้วย แล้วแต่กรณี 

(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม 
International Numbering System: INS for Food Additives แล้วแต่กรณี 
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(7.2) ชื่อกลุ่มหน้าที่ตามด้วยชื่อเฉพาะ สําหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรส
อาหาร และ วัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาล 

สําหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มิใช่เป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร 
วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาล และสี อาจแสดงข้อความว่า “วัตถุเจือปน
อาหาร” แทนชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารได้ร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือ
ร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food 
Additives 
(8) ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ”  
“แต่งกลิ่นสังเคราะห์” “แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” 
ถ้ามีการใช้แล้วแต่กรณี 

    

(9) แสดง วัน เดือนและปี สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไม่เกิน 90 วัน หรือ
แสดงวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน 90 วัน 
โดยมีข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” กํากับไว้ด้วย 

นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง อาจกําหนดให้แสดงข้อความ 
“ผลิต” หรือ “หมดอายุ” ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องอาหารนั้น  

การแสดงวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วัน เดือนและปี  
หรือ เดือนและปีเรียงตามลําดับ ทั้งนี้อาจแสดง“เดือน”เป็นตัวเลขหรือ
ตัวอักษรก็ได้  

กรณีที่มีการแสดงไม่เป็นไปตามวรรคสาม ต้องมีข้อความหรือตัวอักษรที่
สื่อให้ผู้บริโภคเข้าใจอย่างชัดเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดังกล่าวกํากับไว้ด้วย 

    กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับข้อความแสดง วัน เดือนและปี ตามข้อ 14 (3) 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารในภาชนะบรรจุ เช่นเดียวกับการแสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือ     
ผู้แบ่งบรรจุหรือผู้นําเข้า หรือสํานักงานใหญ่ 

 กรณีการแสดงข้อความไว้ที่ดา้นลา่งหรือสว่นอื่น ต้องมีข้อความที่ฉลากที่สื่อไดช้ัดเจน
ว่าจะดูวนั เดือนและป ีหรือเดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน  หรือหมดอายุได้ที่ใด
และอาจแสดงข้อความ “ควรบริโภคก่อน”  หรือ “หมดอายุ”ก ากับ วัน เดือน
และป ีหรือเดือน และปีทีผ่ลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคก่อนไว้ด้วยอีก
หรือไม่ก็ได้ 

 กรณีที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองอาหารได้กําหนดให้แสดง
ข้อความ เช่น “ผลิต” “หมดอายุ” “ผลิต และหมดอาย”ุ ไว้เปน็การเฉพาะแล้ว 
ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองอาหารนัน้ๆ  
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(10) คําเตือน (ถ้ามี)    ข้อกําหนดเก่ียวกับการแสดงคําเตือนมีกําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่
กําหนดไว้เปน็การเฉพาะ เชน่ อาหารที่มีส่วนผสมของวา่นหางจระเข้ หรือใบแป๊ะก๊วย
หรือสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย หรือเป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารทีม่ีส่วนประกอบที่
กําหนดให้ต้องระบุคําเตือน เป็นต้น 

(11) ข้อแนะนําในการเก็บรักษา (ถ้ามี)     
(12) วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถ้ามี)     
(13) วิธีการใช้และข้อความที่จําเป็นสําหรับอาหารที่มุ่งหมายจะใช้กับทารก
หรือเด็กอ่อน หรือบุคคลกลุ่มใดโดยเฉพาะ 

    

(14) ข้อความที่กําหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบท้ายประกาศ     
1. เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน แสดงข้อความว่า “ห้ามดื่มเกินวันละ 2 ขวด 
เพราะหัวใจจะสั่น นอนไม่หลับ เด็กและสตรีมีครรภ์ไม่ควรดื่ม ผู้ป่วยปรึกษา
แพทย์ก่อน”  

   ใช้ตัวอักษร เส้นทึบสีแดง ขนาดความสูงไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพื้น
ขาวสีของกรอบตัดกับสีของพื้นฉลาก 

2.ไอศกรีม ที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารเพื่อช่วยให้โครงสร้างผลึกน้ําแข็ง    
มีความคงตัว แสดงข้อความว่า“ใช้ โปรตีนจับโครงสร้างน้ําแข็งชนิด เอช พี แอล ซี 12” 
หรือ “ใช้ Ice Structuring Protein type III HPLC 12” และต้องแสดง
ข้อความที่สื่อให้ผู้บริโภคทราบด้วยว่า หากต้องการทราบรายละเอียด
เพิ่มเติมเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวให้ระบุ หมายเลขโทรศัพท์ หรือ 
เว็ปไซต์ ติดต่อด้วย 
 
 
 

   การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของข้อความในฉลากต้องใช้สีที่ตัดกัน ซึ่งทําให้
ข้อความทีร่ะบุอ่านได้ชัดเจน  
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(15) ข้อความที่ต้องมีสําหรับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
กําหนด 

   เช่น นมดดัแปลงส าหรับทารก ต้องมีข้อความ ดังต่อไปนี ้ 
      (ก) ข้อความว่า “สิ่งส าคญัทีค่วรทราบ 
           - นมแม่เป็นอาหารที่ดีท่ีสุดส าหรับทารก เพราะมีคณุค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
           - นมดัดแปลงส าหรับทารก ควรใช้ตามค าแนะน าของแพทย์พยาบาล หรือ 
นักโภชนาการ 
           - การเตรียมหรือใช้ส่วนผสมไม่ถูกต้องจะเป็นอันตรายต่อทารก” 
ทั้งนี้การแสดงข้อความทั้ง ๓ ข้อความให้เรียงกันลงมา โดยอยู่ในกรอบเดียวกัน สีของ
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ เฉพาะข้อความแรกให้แสดงด้วยตัวอักษรหนาทึบ เห็นได้
ชัดเจน 

 (ข) ข้อความแสดงวิธีใช้หรือตารางแนะน าการเลี้ยงประจ าวัน 
 (ค) ข้อความว่า “ไม่ควรเตมิน้ าตาล น้ าผึ้ง หรือวัตถุให้ความหวานใด ๆ อีก เพราะอาจ

ท าให้ทารกและเด็กเล็กฟันผุและเป็นโรคอ้วนได”้ ด้วยตัวอักษรขนาดไมเ่ล็กกว่า ๒ 
มิลลเิมตร ที่อ่านได้ชัดเจนในบรเิวณเดยีวกับข้อความค าเตือนอ่ืน ๆ 
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แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง              
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

ค าอธิบายเกี่ยวกับการแสดงปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 
 

 
ระบบเมตริก คือ หน่วยวัดความยาวเป็น มิลลิเมตร เมตร กิโลเมตร หน่วยวัดน้ําหนักเป็นกรัม  กิโลกรัม 

หน่วยวัดอุณหภูมิเป็น องศาเซลเซียส ตัวอย่างหน่วยตวงความจุและหน่วยวัดน้ําหนัก 

                        หน่วยตวงความจุระบบเมตริก                       หน่วยวัดน้ําหนักระบบเมตริก 
10 มิลลิลิตร = 1 เซนติลิตร  10  มิลลิกรัม  = 1  เซนติกรัม  
10 เซนติลิตร = 1 เดซิลิตร  10  เซนติกรัม  = 1  เดซิกรัม  
10 เดซิลิตร = 1 ลิตร  10  เดซิกรัม  = 1  กรัม  
10 ลิตร = 1 เดคาลิตร  10  เดคากรัม  = 1  เฮกโตกรัม  
10 เดคาลิตร = 1 เฮกโตลิตร  10  เฮกโตกรัม  = 1  กิโลกรัม  
10 เฮกโตลิตร = 1 กิโลลิตร  1,000  กิโลกรัม  = 1  เมตริกตันหรือตัน 

 
 

การแสดงปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก เช่น แสดงเป็น กรัม (ก.)  หรือ กิโลกรัม (กก.) หรือ มิลลิลิตร 
(มล.) หรือ ลิตร (ล.) หรือ เดซิลิตร (ดล.) อาจแสดงเป็นภาษาอังกฤษร่วมด้วยก็ได้ เช่น gram (g.) หรือ Kilogram (kg) หรือ 
milliliter (ml) หรือ Liter (l) หรือ Deciliter (dl) เป็นต้น 

 
ตัวอย่างการแสดงปริมาตรสุทธิ และน้ าหนักสุทธิ  
กรณีจ าหน่ายต่อผู้บริโภค (ต่อหน่วยภาชนะบรรจุ) 
- ปริมาตรสุทธิ  100 มิลลิลิตร (Net volume 100 ml) 
- ปริมาตรสุทธิ 1 ลิตร (Net content 1 Liter) 
- น้ าหนักสุทธิ 300 กรัม  (Net weight 300 g.)  
- น้ าหนักสุทธิ 500 กรัม (60 แคปซูล) 
กรณีจ าหน่ายต่อผู้บริโภค  (ภาชนะบรรจุย่อยในภาชนะบรรจุใหญ่)  
- น้ าหนักสุทธิ 115 กรัม (46 เม็ด) 
- น้ าหนักสุทธิ 300 กรัม (50 ซอง) 
- น้ าหนักสุทธิ 300 กรัม (6 กรัม X 50 ซอง) (Net weight 300 g. (6 g.X 50 sticks)) 
- น้ าหนักสุทธิ 6 กรัม X 50 ซอง (Net weight 6 g.X 50 sticks) 
- ปริมาตรสุทธิ 250 มิลลิลิตร X 12 กล่อง (Net content 250 ml X 12 boxes) 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง               

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

ค าอธิบายการแสดงวัตถุเจือปนอาหาร 

(1) การแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหาร 
ตามข้อ ๔ (๗) กําหนดให้ต้อง แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่

ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives ถ้ามีการใช้
หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตาม
วัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และกําหนดให้ต้องแสดงข้อความว่า “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วย
ชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives แล้วแต่กรณี และแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่
ตามด้วยชื่อเฉพาะ สําหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร และวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ําตาล  

(๒) แนวทางการแสดงข้อความกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร สามารถอ้างอิงจากแนวทางตาม General 
Standard for Food  Additive ของโคเด็กซ์ ซึ่งกําหนดไว้ในคู่มือข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไป
สําหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (GSFA) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือ
ปนอาหาร  และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559  เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) และ
ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเรื่องข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และประกาศ สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาที่เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหารได้ 

ทั้งนี้ผู้ประกอบการที่ผลิตหรือนําเข้าวัตถุเจือปนอาหารจะต้องแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 363) พ.ศ. 2556 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับ 2) ซึ่งจะต้องปฏิบัติแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ร่วมกับชื่อเฉพาะหรือ INS 
Number ดังนั้นผู้ผลิตอาหารที่ใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นเป็นส่วนประกอบสามารถทราบได้ว่าวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวมีกลุ่ม
หน้าที่ และชื่อเฉพาะหรือ INS Number ใด 

(๓) การแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารครบถ้วนตามข้อ 4(7) ของประกาศฯแล้ว ไม่ต้องแสดงข้อมูล
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่  ข้อความว่า “ใช้..........เป็นวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ําตาล” หรือ “เจือสีธรรมชาติ” หรือ 
“เจือสีสังเคราะห์” หรือ “ใช้วัตถุกันเสีย” หรือ “ใช้...เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะ
อีก เนื่องจากเป็นการแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหารที่ครอบคลุมถึงข้อความท่ีกําหนดให้แสดงไว้ตามประกาศเฉพาะไว้แล้ว 

(๔) สารช่วยในการผลิต (Processing aid) ที่ไม่ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 
ต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขดังนี้ 

(4.1) ต้องพิจารณาว่าเข้านิยามของสารที่ช่วยในกระบวนการผลิตหรือไม่ 
“สารช่วยในการผลิต” หมายความว่า สารหรือวัตถุใดซึ่งมิได้ใช้บริโภคในลักษณะเป็นส่วนประกอบของ

อาหาร แต่ใช้ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือให้เป็นไปตามเทคโนโลยีระหว่างการปรับคุณภาพ
หรือการแปรรูป ทั้งนี้ต้องผ่านขั้นตอนหรือวิธีการกําจัดหรือลดปริมาณสารแต่อาจมีสารหรืออนุพันธุ์ของสารนั้นเหลือตกค้างใน
ผลิตภัณฑ์ได้โดยไม่ตั้งใจและไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ ทั้งนี้ไม่รวมถึงเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

(4.2)  พิจารณาเงื่อนไขหากเข้าข่ายกรณีนี้ไม่ต้องแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 
(4.2.1) มีหน้าที่เป็น processing aid และถูกนํามาใช้ในระหว่างการผลิตวัตถุดิบ 

ส่วนประกอบ หรืออาหาร โดยสามารถตรวจสอบจาก the Inventory of Substances Used as Processing Aids (IPA) 
และ 

(4.2.2) มีขั้นตอนหรือวิธีการกําจัดหรือลดปริมาณสารหรือวัตถุหรืออนุพันธ์ของสารที่ตกค้าง
ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายหรือปริมาณของสารไม่ส่งผลต่อลักษณะหรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายนั้น โดยปริมาณตกค้างนั้นต้อง
ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ 
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(๕) การพิจารณาว่ามีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของ
อาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือไม่ และกรณีที่ไม่ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารตามข้อ 4 (7) ของประกาศฯ อาจพิจารณาได้ดังนี้ 

(5.1) เข้านิยามของวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับอาหาร (Carry Over of Food 
Additives into Foods) หรือไม่ โดยมีเงื่อนไข ดังนี้ 

(5.1.1) เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนของอาหาร  ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.1.2) เมื่อนําวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารปริมาณของ
วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร ต้องไม่เกินค่าปริมาณการใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาต
ให้ใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ตามข้อ (5.2) 

(5.1.3) เมื่อนําวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารปริมาณวัตถุ
เจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร จะต้องไม่เกินปริมาณการใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่
อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ และเป็นไปตามหลักการของความเหมาะสมทางด้านเทคโนโลยีการผลิตและ
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต รวมทั้งต้องสอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณาสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.2)  กําหนดวิธีการคํานวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของ
อาหาร จะคํานวณตามสัดส่วนที่มีการใช้จริง และตรวจสอบปริมาณที่คํานวณได้เป็นไปตามเกณฑ์ในข้อ (5.1.2) และต้อง
พิสูจน์ว่าปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่คํานวณจากสัดส่วนวัตถุดิบที่ใช้ไม่มีผลทางเทคโนโลยี หรือมีผลต่อคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยอาจพิจารณาดังนี้ 

(5.2.1) ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่คํานวณต่ํากว่าปริมาณสูงสุดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้สาร
นั้น (ตัวเลขที่ได้ต้องไม่เกินปริมาณต่ําสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร เช่น Benzoate อนุญาตให้ใช้ใน
อาหารหลายชนิด  โดยกําหนดช่วงระหว่างไม่เกิน 200 ppm ถึง ไม่เกิน 5000 ppm อาจสรุปได้ว่าปริมาณที่คํานวณได้ต่ํา
กว่า 200 ppm แสดงว่าไม่มีผลทางด้านเทคโนโลยี)  และ 

(5.2.2) มีข้อมูลทางวิชาการที่บ่งชี้ว่าปริมาณที่คํานวณได้ต่ํากว่าระดับที่ให้ใช้ผลทางเทคโนโลยีใน
อาหารนั้น โดยอ้างอิงข้อมูลวิชาการเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร เช่น รายงานการวิจัย Text book วารสาร บทความทางวิชาการที่
ศึกษาผลทางเทคโนโลยีของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ หรือผลทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) กรณีวัตถุเจือ
ปนอาหารที่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพของอาหาร เช่น สี รสชาติ เป็นต้น 

(๖) แนวทางการแสดงข้อความสีธรรมชาติ 
“สีธรรมชาติ” หมายถึง สีที่ได้มาจากธรรมชาติ โดยความหมายของสีธรรมชาติหมายถึงสีที่ได้จากพืช 

สัตว์ แร่ธาตุ หรือจุลินทรีย์ ผ่านกระบวนการแบบดั้งเดิมหรือกรรมวิธีทางกายภาพ ซึ่งกระบวนการหรือกรรมวิธีดังกล่าว ไม่
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีของสีที่มีตามธรรมชาติ 4 ทั้งนี้ให้รวมถึงสีชนิดเดียวกันบางรายการที่ได้จากการสังเคราะห์ซึ่ง
ส านักงานคณะคณะกรรมการอาหารและยาเคยพิจารณาเป็นสีธรรมชาติ5 
ตัวอย่างสีธรรมชาติตามนิยามข้างต้น 
INS 100  (i) Curcurmin 
INS 101 (iii)  Riboflavin from Bacillus subtilis 
INS 120  Carmines  
INS 140  Chlorophylls 
INS 141 (i) Chlorophylls, copper complexes 
INS 141 (ii) Chlorophyllin copper complexes, potassium and sodium salts 

                                                           
4ที่มา: The Natural Food Colours Association: NATCOL [A colour that is derived from plant, animal, 
mineral or microbiological source through traditional processing and/or appropriate physical processing. 
The process does not modify the chemical nature of the colouring principle (Category N1.] 
5ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 21 (พ.ศ. 2522) เรื่อง กําหนดสีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน การใช้ การผสม และฉลาก 
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INS 150a  Caramel I-plain caramel 
INS 160a (i) beta-Carotenes, synthetic 
INS 160a (ii)  beta-Carotenes, vegetable 
INS 160a (iii)  beta-Carotene, Blakeslea trispora 
INS 160e Carotenal, beta-apo-8'- 
INS 160f Carotenoic acid, ethyl ester, beta-apo-8'- 
INS 160b (i)  Annatto extracts, bixin based  
INS 160c  Paprika oleoresin 
INS 160d (ii)  Lycopene, Tomatoes 
INS 160d (iii)  Lycopene, Blakeslea trispora 
INS 162  Beet Red 
INS 163 (iii) Grape skin extract 

 
ตัวอย่างการแสดงวัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 
แบบที่ 1 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ 

- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii))   
- วัตถุเจือปนอาหาร (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii))   
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ําตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (สารสกัดจากเปลือกองุ่น) 
- วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (โมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดียม 5 ไรโบนิวคลีโอไทด์) 

 
แบบที่ 2 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for  

Food Additives 
- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (INS 321) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 
- วัตถุเจือปนอาหาร (INS 321) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (INS 163 (ii))  

การแสดงวัตถุเจือปนอาหารในอาหารที่มีส่วนประกอบหลายชนิด อาจแสดงวัตถุเจือปนอาหารต่อท้ายจาก
ส่วนประกอบแต่ละชนิดหรืออาจแสดงรวมไว้ท้ายสุดของส่วนประกอบทั้งหมด เช่น 

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) INS452 (i) INS471) 
สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551), ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i)) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 552) 
สารกันเสีย (INS 280)  

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 %  ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i), INS 340(ii), INS 451(i), 
INS452 (i), INS471), สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551, INS 552), สารกันเสีย (INS 280)) 

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) INS452 (i) INS471 
INS 551), ผงโกโก้ 10 % (วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322 (i)) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 552) สารกันเสีย (INS 280)  

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 %  ผงโกโก้ 10 % (วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322 (i), INS 340(ii), INS 
451(i), INS452 (i), INS471, INS 551, INS 552), สารกันเสีย (INS 280)) 
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การแบ่งกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี (Function of Food Additives) 
กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

1.  สารควบคุมความเปน็กรด  
(Acidity regulator) 

เปลี่ยนหรือควบคุมความเปน็กรด 
หรือด่างของอาหาร 

acidity regulator, acid, acidifier, alkali, 
base, buffer, buffering agent, pH 
adjusting agent 

2.  สารป้องกันการจับเปน็ก้อน  
(Anticaking agent) 

ลดการจับตัวเปน็ก้อนของส่วนผสม
ของอาหาร 

anticaking agent, anti-stick agent, 
drying agent, dusting agent 

3.  สารป้องกันการเกิดฟอง  
(Antifoaming agent) 

ป้องกันหรือลดการเกิดฟอง antifoaming agent, defoaming agent 

4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น  
(Antioxidant) 

ยืดอายุของอาหาร โดยป้องกันการ
เสื่อมเสียจากการออกซิเดชั่น เช่น 
การหืนของไขมันและการเปลี่ยนสี 
ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 
antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  
(Bleaching agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ส าหรับฟอกสี
อาหารชนิดอื่นๆยกเว้นแป้ง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 
 (Bulking agent) 

สารซึ่งนอกเหนือจากอากาศหรือน้ า  
ซึ่งช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร  
โดยไม่มีผลต่อค่าพลงังานของอาหาร
อย่างมีนัยส าคัญ 

bulking agent, filler 

7. สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์    
(Carbonating agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงไปเพือ่ให้
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

carbonating agent 

8. สารช่วยท าละลาย หรือช่วยพา  
(Carrier) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ส าหรับช่วยใน
การท าละลาย เจือจาง หรือท าให้เกิด
การกระจายตัว มีผลต่อการปรับสภาพ
ทางกายภาพของวัตถุเจือปนอาหาร
หรือสารอาหารอื่นโดยไม่ก่อให้เกิดผล
ทางเทคโนโลยีแต่ใช้เพื่อช่วยในการ
เก็บรักษาหรือเสริมการใช้วัตถุเจือปน
อาหารหรือสารอาหารอื่นๆ 

carrier, carrier solvent, nutrient 
carrier, diluent for other food 
additives, encapsulating agent 

9. สี  
(Colour) 

เพิ่มหรือรักษาสีของอาหาร colour, decorative pigment, surface 
colourant 

10. สารคงสภาพของสี  
(Colour retention agent) 

คงสภาพหรือรักษาหรือเพิ่มสีของ
อาหาร 

colour retention agent, colour 
fixative, colour stabilizer, colour 
adjunct 

11.  อิมัลซิไฟเออร์  
(Emulsifier) 

รักษาส่วนผสมของสารที่รวมตวักัน 
เช่น น้ าและน้ ามนัในอาหาร ให้มี
ความสม่ าเสมอ 

emulsifier, plasticizer, dispersing 
agent, surface active agent, 
crystallization inhibitor, density 
adjustment agent (flavouring oils in 
beverages), suspension agent, 
clouding agent 

12.  เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์  
(Emulsifying salt) 

เพื่อป้องกันการแยกตัวของไขมันโดย
จัดโปรตีนในเนยแข็งในการผลิตเนย
แข็งเสียใหม่  

emulsifying salt, emulsifying salt 
synergist, melding salt 
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี
13.  สารท าให้แน่น  
(Firming agent) 

รักษาหรือท าให้เนื้อเยื่อของผลไม้หรือ
ผักแน่นและกรอบ หรือท าปฏิกิริยา
กับสารให้เจล เพื่อท าให้เกิดเจลหรือ
ให้เจลแข็ง 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ หรือวัตถุปรุง
แต่งรสอาหาร  
(Flavour enhancer) 

เพิ่มรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 

15.  สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง  
(Flour treatment agent) 

สารที่เติมไปในแป้งเพื่อเพิ่มคุณสมบัติ
ในการอบและการเกิดส ี

flour treatment agent, flour 
bleaching agent, flour improver, 
dough conditioner, dough 
strengthening agent 

16.  สารท าให้เกิดฟอง  
(Foaming agent) 

ท าให้เกิดฟองหรือคงการกระจายตัว
ของอากาศในอาหารที่เป็นของเหลว
หรือของแข็ง 

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent 

17.  สารท าให้เกิดเจล  
(Gelling agent) 

ให้เนื้อสัมผัสของอาหารโดยการสร้าง
เจล 

gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  
(Glazing agent) 

สารซึ่งเมื่อใช้กับผิวภายนอกของอาหาร
แล้ว จะมีลักษณะปรากฏที่เป็นผิวมัน 
หรือช่วยเคลือบผิวเพื่อป้องกัน 

glazing agent, sealing agent, coating 
agent, surface-finishing agent, 
polishing agent, film-forming agent 

19.  สารท าให้เกิดความชุ่มชื้น 
(Humectant) 

ป้องกันการแห้งของอาหาร เนื่องจาก
บรรยากาศที่มีความชื้นต่ า 

humectant, moisture-retention 
agent, wetting agent 

20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา
อาหาร (Packaging gas) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นก๊าซใช้เติมลง
ไปในภาชนะบรรจุทัง้ก่อน ระหว่าง
การบรรจุ และหลังการบรรจุเพือ่ยืด
อายุการเกบ็รักษาอาหาร โดยลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

packaging gas 

21. สารกันเสีย หรือวัตถุกันเสีย 
(Preservative) 

ยืดอายุของอาหารโดยการป้องกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย ์

preservative, antimicrobial 
preservative, antimycotic agent, 
bacteriophage control agent, 
fungistatic agent, antimould and 
antirope agent, antimicrobial 
synergist 

22.  ก๊าซที่ใช้ขับดนั  
(Propellant) 

ก๊าซที่นอกเหนือจากอากาศ ซึ่งช่วย
ขับดันอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารช่วยให้ฟู  
(Raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารที่ท าให้
อากาศแยกตัวเป็นอิสระและเพิ่ม
ปริมาณของแป้งท าขนมปัง 

raising agent 

24. สารช่วยจับอนุมลูโลหะ  
(Sequestrant) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้จับกับสารที่มี
ประจุบวก เช่น โลหะหนัก เพื่อป้องกัน
การเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนัก 

sequestrant 
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี
25.  สารท าให้คงตัว  
(Stabilizer) 

ท าให้การแขวนลอยของสารตั้งแต่  
2 ชนิด ทีไ่ม่รวมกันในอาหารมีความ
สม่ าเสมอ 

stabilizer, foam stabilizer, colloidal 
stabilizer, emulsion stabilizer, 
stabilizer synergist, binder 

26.  สารให้ความหวาน หรือวัตถุที่
ให้ความหวานแทนน้ําตาล 
(Sweetener) 

สารที่ให้รสหวานอื่นๆ ที่ไม่ใชน่้ าตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide 
sugar) หรือน้ าตาลโมเลกุลคู่ 
(disaccharide sugar)  

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener 

27.  สารให้ความข้นเหนียว  
(Thickener) 

ให้ความหนืดแก่อาหาร thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent, thickener synergist 

 
ทั้งนี้สามารถดาวน์โหลดข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือประกอบการจัดทําฉลากอาหารในส่วนของ

การแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่และชื่อเฉพาะได้ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องข้อกําหนดการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร ได้ที่ URL ดังนี้ 

-ข้อมูลกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร http://food.fda.moph.go.th/FoodAdditives.php 
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 บัญชีหมายเลข 4  
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง              

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

ค าอธิบายการแสดงวัน เดือน และปีที่ควรบริโภคก่อน 
 

การแสดงอายุการเก็บรักษา ให้แสดงข้อความ “ควรบริโภคก่อน” หรือ “หมดอายุ” ดังนี้ 
1. อาหารที่มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 90 วัน ให้แสดง “วัน เดือน และปี” 
2. อาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน 90 วัน ให้แสดง “วัน เดือน และปี” หรือ “เดือน และปี” 
นอกจากการแสดงข้อความตามวรรคหนึ่ง อาจกําหนดให้แสดงข้อความ “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” ให้เป็นไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารนั้น  
การแสดงวัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ให้แสดงเป็น วัน เดือนและปี  หรือ เดือนและปี เรียงตามลําดับ 

ทั้งนี้อาจแสดง“เดือน”เป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได้  
กรณีท่ีมีการแสดงไม่เป็นไปตามวรรคสาม ต้องมีข้อความหรือตัวอักษรที่สื่อให้ผู้บริโภคเข้าใจอย่างชัดเจนถึง

วิธีการแสดงข้อความดังกล่าวกํากับไว้ด้วย 
 

ตัวอย่างการแสดงวัน เดือนและปีที่ควรบริโภคก่อน หรือหมดอาย ุ
กรณีอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน 90 วัน  หรืออายุการเก็บรักษาไม่เกิน 90 วัน 

 ควรบริโภคก่อน 31 มี.ค. 2557   
 หมดอายุ 31 มี.ค. 2557   
 ควรบริโภคก่อน ๓๑ มีนาคม ๒๕๕๗   
 หมดอายุ ๓๑ มีนาคม ๒๕๕๗  
 ควรบริโภคก่อน  (วัน เดือน ปี) 31-03-2557  หรือ  (วัน เดือน ปี) 31/03/2557 หรือ  

(วัน เดือน ปี) 31.03.2557 
 หมดอายุ  (วัน เดือน ปี) 31-03-2557  หรือ  (วัน เดือน ปี) 31/03/2557 หรือ  

(วัน เดือน ปี) 31.03.2557 
 ควรบริโภคก่อน  31-03-57 หรือ 31/03/57 หรือ 31.03.57 
 หมดอายุ  31-03-57 หรือ 31/03/57 หรือ 31.03.57 
 ควรบริโภคก่อน 31-03-14  (วัน เดือน ปี)  หรือ 31/03/14 (วัน เดือน ปี) หรือ  

31.03.2514 (วัน เดือน ปี) 
 หมดอายุ 31-03-14  (วัน เดือน ปี)  หรือ 31/03/14 (วัน เดือน ปี) หรือ  

31.03.2514 (วัน เดือน ปี) 
 ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี) โปรดดูบริเวณข้างใต้ภาชนะ  โดยต้องแสดงวันเดือนปีบริเวณที่

ระบุไว้ เช่น  31-03-14 หรือ 31/03/14 หรือ 31.03.2514  
 หมดอายุ (วัน เดือน ปี) โปรดดูบริเวณข้างใต้ภาชนะ  โดยต้องแสดงวันเดือนปีบริเวณที่ระบุไว้ 

เช่น  31-03-14 หรือ 31/03/14 หรือ 31.03.2514  
 ควรบริโภคก่อน  (ปี เดือน วัน) 2014-03-31  หรือ (ปี เดือน วัน) 2014/03/31  หรือ  

(ปี เดือน วัน) 2014.03. 31  
 หมดอายุ  (ปี เดือน วัน) 2014-03-31  หรือ (ปี เดือน วัน) 2014/03/31  หรือ  

(ปี เดือน วัน) 2014.03. 31  
กรณีอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน 90 วัน  

 ควรบริโภคก่อน   มี.ค. 58   
 หมดอายุ  มี.ค. 58 
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 ควรบริโภคก่อน   มีนาคม 2558 
 หมดอายุ มีนาคม 2558 
 ควรบริโภคก่อน  (เดือน ปี) 03-58 หรือ 03/58 หรือ 03.58  
 หมดอายุ  (เดือน ปี) 03-58 หรือ 03/58 หรือ 03.58  
 ควรบริโภคก่อน  (เดือน ปี) 03-2558 หรือ 03/2558 หรือ 03.2558  
 หมดอายุ(เดือน ปี) 03-2558 หรือ 03/2558 หรือ 03.2558  
 ควรบริโภคก่อน 03-14  (เดือน ปี)  หรือ 03/14 (เดือน ปี)   หรือ 03.2514 (เดือน ปี) 
 หมดอายุ 03-14  (เดือน ปี)  หรือ 03/14 (เดือน ปี)   หรือ 03.2514 (เดือน ปี) 
 ควรบริโภคก่อน (เดือน ปี) โปรดดูบริเวณข้างใต้ภาชนะ  เช่น  03-14 หรือ 03/14 หรือ 

03.2514  
 หมดอายุ (เดือน ปี) โปรดดูบริเวณข้างใต้ภาชนะ  เช่น  03-14 หรือ 03/14 หรือ 03.2514  
 ควรบริโภคก่อน  (ปี เดือน) 2014-03  หรือ 2014/03  หรือ 2014.03 
 หมดอายุ  (ปี เดือน) 2014-03  หรือ 2014/03  หรือ 2014.03 

หมายเหตุ 
ทั้งนี้สามารถแสดงภาษาอ่ืนร่วมด้วยก็ได้ เช่น Best before  หรือ Expire date เป็นต้น 
- ตัวเลขที่ใช้อาจแสดงเป็นเลขอารบิกหรือเลขไทย  
- การแสดงเดือน อาจแสดง ตัวเลข 2 หลัก หรือตัวอักษรเต็ม หรือ ตัวอักษรย่อ เช่น 06 หรือ มิถุนายน หรือ มิ.ย. 
- การแสดงปี อาจแสดง เป็นคริสตศักราช หรือพุทธศักราช โดยแสดงเป็นตัวเลข 4 หลัก หรือ 2 หลัก   

เช่น พ.ศ. 2557 หรือ 57  ค.ศ. 2014 หรือ 14  
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บัญชีหมายเลข 5 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง               
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

--------------------------------------- 
ค าอธิบายข้อจ ากัดในการแสดงข้อความกล่าวอ้างเกี่ยวกับสารหรือส่วนประกอบอ่ืนใดในอาหาร 
(1) ไม่ใช้กับอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดห้ามใช้ หรืออาหารที่โดยธรรมชาติของอาหารนั้น

ไม่มีสารนั้น หรืออาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น  
- อาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดห้ามใช้ เช่น  ห้ามใช้ข้อความว่า “ไม่มีวัตถุกันเสีย” กับ

นมดัดแปลงสําหรับทารก เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เรื่อง นมดัดแปลงสําหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ห้ามใช้วัตถุกันเสีย เป็นต้น 

- อาหารที่โดยธรรมชาติของอาหารนั้นไม่มีสารนั้น เช่น  ห้ามใช้ข้อความว่า “น้ําปราศจากโคเลสเตอรอล” 
เนื่องจากน้ําปราศจากโคเลสเตอรอล เป็นต้น 

- อาหารที่ในกระบวนการผลิตไม่มีสารนั้นเกิดขึ้น เช่น ห้ามใช้ข้อความว่า “น้ําหวานปราศจากไขมันทรานส์” 
เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ําหวานไม่ทําให้เกิดไขมันทรานส์ เป็นต้น 

(2) ไม่เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เช่น ห้ามใช้ข้อความว่า “ลูกชิ้นปลอด
สารบอแรกซ์” เนื่องจากกําหนดเป็นวัตถุห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536)  
เรื่อง กําหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร 

(3) ไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ์  เช่น ห้ามใช้ชื่อ “ปลาดอร์รี่” กับ “ปลาสวายเวียดนาม” ที่มี
ชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Pangasius Hypophthalmus เนื่องจากทําให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดว่าเป็นปลาดอร์รี่  หรือ "จอห์น ดอร์รี่" 
(John Dory) ที่มชีื่อวิทยาศาสตร์ว่า Zenopsis conchifera ที่เป็นปลาในทะเลลึกมหาสมุทรแอตแลนติกและทะเลเมดิเตอร์
เรเนียน เป็นต้น 

ทั้งนี้ยกเว้นการกล่าวอ้างสารหรือส่วนประกอบใดๆที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว้เป็นการ
เฉพาะ ได้แก่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน เป็นต้น 

อนึ่ง การแสดงข้อความ “ไม่มีกลูเตน” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 384) พ.ศ. 2560 
เรื่อง  การแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีเมล็ดธัญพืชที่มีกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี (สายพันธุ์ Triticum 
species เช่น  ข้าวสาลีดูรัม สเปลท์ และ คามุท          ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าวเป็น
ส่วนประกอบตั้งแต่ 1 ชนิดขึ้นไป ซึ่ง                                                                          2           
ต่ออาหาร ๑  กิโลกรัม การแสดงฉลากของอาหารดังกล่าว ยังต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  367) 
พ.ศ. 2557  เรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ตามข้อ 4 (6) เกี่ยวกับการแสดงข้อมูลสําหรับผู้แพ้อาหาร 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่๓๘๔) พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง การแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน 
   

เพ่ือเป็นข้อมูลในการเลือกซื้ออาหารส าหรับผู้บริโภคที่แพ้กลูเตน ประกอบกับสากลและ
ประเทศต่างๆ ได้มีข้อก าหนดการแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตนแล้ว จึงเป็นการสมควรก าหนดหลักเกณฑ์          
และเงื่อนไขการแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน โดยมีสาระส าคัญ สรุปไดด้ังต่อไปนี้  

1. ก าหนดลักษณะอาหารทีจ่ะกล่าวอ้างว่า “ไม่มีกลูเตน” ได้มี  4 กลุ่ม ได้แก่   
(1) เมล็ดธัญพืช หรือรากหรือล าต้นใต้ดินของพืชหัวทีโ่ดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน  

(1.1) เมล็ดธัญพืชที่โดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน ซึ่งการจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช มาตรฐาน
เลขที ่มกษ. 9045 ในกลุ่มเมล็ดธัญพืช ตัวอย่างเช่น  ข้าว ข้าวโพด ข้าวฟ่าง ลูกเดือย เป็นต้น 

(1.2) รากหรือล าต้นใต้ดินของพืชหัวที่โดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน ซ่ึงการจัดกลุ่มสินค้า
เกษตร: พืช มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 9045 ในกลุ่มรากหรือล าต้นใต้ดินของพืชหัว ตัวอย่างเช่น มันส าปะหลัง เผือก 
มันเทศ สาคู มันฝรั่ง กลอย มันมือเสือ มันแกว ท้าวยายม่อม บุก เป็นต้น 

(2)  แป้งที่ได้จากเมล็ดธัญพืชทีโ่ดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน หรือแป้งที่ได้จากรากหรือล าต้นใต้ดิน
ของพืชหัวที่โดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน  เช่น แป้งข้าวจ้าว แป้งข้าวเหนียว แป้งสาคู แป้งท้าวยายม่อม เป็นต้น 

(3) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีเมล็ดธัญพืชทีโ่ดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน หรือรากหรือล าต้นใต้ดินของ
พืชหัวที่โดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน หรือแป้งที่ได้จากเมล็ดธัญพืชที่โดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน หรือแป้งที่ได้จากราก
หรือล าต้นใต้ดินของพืชหัวดังกล่าว เป็นส่วนประกอบอย่างใดอย่างหนึ่งหรือตั้งแต่ 2 อย่างขึ้นไป เช่น เส้น
ก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวจ้าว  คุกกี้ที่ท าจากแป้งที่ได้จากข้าว  ข้าวแต๋น ซึ่งการแสดงสูตรส่วนประกอบบนฉลาก
ของอาหารดังกล่าวข้างต้นนั้น ต้องแสดงชนิดและปริมาณของเมล็ดธัญพืช หรือรากหรือล าต้นใต้ดินของพืชหัว ที่
โดยธรรมชาติไม่มีกลูเตน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ 

(4) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีเมล็ดธัญพืชที่มีกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี (สายพันธุ์ Triticum species 
เช่น  ข้าวสาลีดูรัม สเปลท์ และ คามุท          ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว
เป็นส่วนประกอบตั้งแต่ 1 ชนิดขึ้นไป ซึ่ง                                                                  
                    ต่ออาหาร ๑  กิโลกรัม 

๒. นิยาม หรือความหมายของค าต่างๆ  ดังนี้ 
“กลูเตน (gluten ” หมายความถึง โปรตีนที่มีในเมล็ดธัญพืชบางชนิดที่ผู้บริโภคบางกลุ่มแพ้ 

ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต หรือสายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว ซึ่งเป็นโปรตีนที่ไม่
ละลายในน้ า และไม่ละลายในน้ าเกลือความเข้มข้น 0.5 โมลาร์ (Molar, M)   

“ธัญพืช” หมายความถึง  พืชล้มลุกหลากชนิดหลายสกุล มักหมายถึงพืชในวงศ์ Gramineae 
(Poaceae) ซึ่งให้เมล็ดเป็นอาหารหลัก โดยมีทั้งชนิดที่เมล็ดไม่มีกลูเตน เช่น ข้าวเหนียว ข้าวเจ้า ข้าวโพด ลูกเดือย 
เป็นต้น และเมล็ดที่มีกลูเตน เช่น ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาเลย์ ข้าวโอ๊ต เป็นต้น 

“พืชหัว” หมายความถึง  พืชที่มีรากหรือล าต้นใต้ดินที่ใช้สะสมอาหารประเภทแป้ง เพ่ือการงอก
และการเจริญเติบโตเป็นหัว เช่น มันส าปะหลัง มันฝรั่ง มันเทศ เป็นต้น 

3. ข้อความที่แสดงฉลากว่าอาหารไม่มีกลูเตน ต้องใช้ข้อความว่า  “ไม่มีกลูเตน”  หรือ  
“gluten free” เท่านั้น  และกรณีที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านกระบวนการก าจัดกลูเตนตาม 1 (4) ต้องแสดง
ข้อความ“ผ่านกระบวนการก าจัดกลูเตน” ก ากับข้อความ “ไม่มีกลูเตน” หรือ “being specially processed 
to remove gluten” ก ากับข้อความ “guten free”ไว้ด้วย  
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4. วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการของกลูเตน ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใน
การตรวจวิเคราะห์กลูเตนในอาหาร ดังนี้ 

(๑) การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณกลูเตนในอาหาร ต้องใช้วิธี Immunologic method 
                                                                                                        

(๒) แอนติบอดี้ (antibody) ต้องใช้ชนิดที่ท าปฏิกิริยากับโปรตีน                            
                          (cross reaction) กับโปรตีนอื่นหรือส่วนประกอบอื่นในอาหารนั้น 

(๓) วิธีการตรวจวิเคราะห์ข้างต้น ต้องมีผลประเมินความใช้ได้ (validation) โดยมีค่าต่ าสุด
ของวิธีที่สามารถจะวิเคราะห์ได้ (detection limit) เท่ากับ ๑๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม     ต่ ากว่า 

5. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าที่ปฏิบัติไม่ถูกต้องตามประกาศฯ นี้ จัดเป็นการกระท าฝ่าฝืนประกาศ   
ซ่ึงออกตามมาตรา 6(10) โทษตามมาตรา 51 ต้องระวางโทษปรับไม่เกินสามหมื่นบาท 

6. ประกาศนี้ให้ใช้บังคับนับต้ังแต่วันที ่๕ เมษายน พ.ศ. 2560 เป็นต้นไป 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์  ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙            
ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่    3    พฤษภาคม พ.ศ. 25๖๐ 
    

                       วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ว่าด้วยการน าเข้าอาหารเพื่อเป็นตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร 

หรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซ้ือ พ.ศ. 2560 
 
 

 ด้วยเป็นการสมควรปรับปรุงการด าเนินการเกี่ยวกับการน าเข้าอาหาร เพ่ือให้การปฏิบัติการใน
อ านาจหน้าที่ของเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา ในส่วนที่เกี่ยวกับการอนุญาตน าเข้าซึ่งอาหารเพ่ือเป็น
ตัวอย่างส าหรับการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ เป็นไปโดยสะดวก รวดเร็ว และ
เหมาะสม ตามชนิด และปริมาณในการอนุญาต 
 ฉะนั้น อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๓๒ แห่งพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน 
พ.ศ. ๒๕๓๔ ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน (ฉบับที่ ๕) พ.ศ. ๒๕๔๕ และ
มาตรา ๓๖ แห่งพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการแผ่นดิน พ.ศ. ๒๕๓๔ ประกอบกับความในมาตรา 4 
และมาตรา 16 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงมอบหมาย
ให้พนักงานเจ้าหน้าที่สังกัดส านักด่านอาหารและยาปฏิบัติในฐานะ “ผู้อนุญาต” โดยก าหนดเป็นระเบียบไว้
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ระเบียบนี้เรียกว่า “ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการน าเข้า
อาหารเพื่อเป็นตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ พ.ศ. 2560” 

ข้อ 2 ระเบียบนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป 
  ข้อ 3 ให้ยกเลิกระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการน าเข้าอาหารเพื่อเป็น
ตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการสั่งซื้อ พ.ศ. 2544 ลงวันที่ 23 สิงหาคม พ.ศ. 
2544 
 ข้อ 4 การน าเข้าอาหารเพื่อเป็นตัวอย่างในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร หรือเพ่ือพิจารณาในการ
สั่งซื้อให้ถือว่าเป็นอาหารที่อยู่ในอ านาจของพนักงานเจ้าหน้าที่สังกัดส านักด่านอาหารและยาที่จะพิจารณา
อนุญาตได้ ในเมื่อเป็นการอนุญาตให้น าเข้าตามชนิดและปริมาณที่ปรากฏในบัญชีก าหนดชนิดและปริมาณ
อาหารท้ายระเบียบนี้ 

ข้อ 5 การขออนุญาตให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.16 การอนุญาตให้แสดงไว้ในแบบ อ.16 ตามที่
ก าหนดไว้ท้ายกระทรวง ฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2522) 

ข้อ 6 อาหารตามข้อ 4 ถ้าปริมาณมากกว่าที่ก าหนดไว้ พนักงานเจ้าหน้าที่สังกัดส านักด่าน
อาหารและยาจะพิจารณาอนุญาตได้ต่อเมื่อผู้น าเข้าจัดท าหนังสือชี้แจงรายละเอียดและเหตุผลความจ าเป็น              
ในการน าเข้าอาหารชนิดนั้น พร้อมหลักฐานประกอบด้วย 

ข้อ 7 อาหารชนิดอ่ืนนอกเหนือจากที่ระบุไว้ตามข้อ 4 ให้อยู่ในการพิจารณาของพนักงาน
เจ้าหน้าทีส่ังกัดส านักด่านอาหารและยา ที่จะอนุญาตโดยใช้บัญชีก าหนดชนิดและปริมาณอาหารในข้อ 4 เป็น
แนวทางในการพิจารณา 

ข้อ 8 ให้เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยารักษาการตามระเบียบนี้ 
 
     ประกาศ ณ วันที่  25 มกราคม  พ.ศ. 2560   

  
                                                         บุญชัย   สมบูรณ์สุข 

                                                     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 134 ตอนพิเศษ 55 ง ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2560) 
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บัญชีก าหนดชนิดปริมาณอาหารท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการน าเข้า            
ซึ่งอาหารเพื่อเป็นตัวอย่าง ในการขึ้นทะเบียนต ารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาสั่งซื้อ พ.ศ. 2560 

 
ชนิดอาหาร ปริมาณไม่เกิน 

1. กาแฟ  
    1.1 กาแฟเมล็ด, บด, กาแฟผสม, กาแฟสกัดกาเฟอีน 250 กรัม x 2 
    1.2 กาแฟปรุงส าเร็จชนิดเหลว 250 มล. x 12 
    1.3 กาแฟปรุงส าเร็จชนิดผง 300 กรัม x 6 
2. ไข่เยี่ยวม้า 12 ฟอง 
3. ขนมปัง 500 กรัม x 4 
4. ครีม 250 กรัม x 6 
5. เครื่องดื่มเกลือแร่  
    5.1 ชนิดน้ า 250 มล. x 16 
    5.2 ชนิดผง 300 กรัม x 6 
6. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท  
    6.1 ชนิดเหลว 250 มล. x 12 
    6.2 เครื่องดื่มผง 300 กรัม x 6 
7. ชา  
    7.1 ชาใบ ชาผง  300 กรัม x 2 
    7.2 ชาปรงุส าเรจ็พร้อมดื่ม ชนิดเหลว 250 มล. x 12 
    7.3 ชาปรงุส าเรจ็พร้อมดื่ม ชนิดผง 300 กรัม x 6 
8. ชาสมุนไพร 200 กรัม x 6 
9. ช็อกโกแลต 120 กรัม x 12 
10. ซอสบางชนิด 200 มล. x 12 
11. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (เต้าเจี้ยว น้ าจิ้มต่างๆ ซอสชนิดต่างๆ) 500 มล. x 12 
12. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 

250 กรัม x 14 

13. นมปรุงแต่ง  
    13.1 พาสเจอร์ไรส์ ย ูเอช ท ีสเตอริไลส ์ 250 มล. x 12 
    13.2 ชนิดแห้ง 300 กรัม x 6 
14. นมเปรี้ยว 100 กรัม x 12 
15. นมโค  
    15.1 น้ านมโค 200 มล. x 18 
    15.2 นมผง  300 กรัม x 6 
    15.3 นมข้น  200 กรัม x 12 
    15.4 นมคืนรูป / แปลงไขมัน 200 กรัม x 18 
16. น้ าแข็ง 1-2 กก. x 6 ถุง 
17. น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
    17.1 ชนิดเหลว (พาสเจอร์ไรส)์ 250 มล. x 12 
    17.2 ชนิดผง 300 กรัม x 6 
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ชนิดอาหาร ปริมาณไม่เกิน 
18. น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้อยกว่า 500 มล. X 18 

500-999 มล. X 10 
1-2 ลิตร X 6 
3-6 ลิตร X 4 

มากกว่า 6-20 ลิตร X 2 
19. น้ าปลา 750 มล. x 4 
20. น้ าผึ้ง 250 มล. x 6 
21. น้ ามันและไขมัน 1 ลิตร X 4 
22. น้ าแร่ น้อยกว่า 500 มล. x 18 

500 - 999 มล. x 10 
1 - 2 ลิตร x 6 
3 - 6 ลิตร x 4 

มากกว่า 6 - 20 ลิตร x 2 
23. น้ าส้มสายชู 750 มล. x 2 
      วิเคราะห ์สารหนู ตะกั่ว ทองแดง สังกะสี และเหล็ก 750 มล. x 6 
24. เนย 300 กรัม x 6 
25. เนยแข็ง 300 กรัม x 6 
26. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 300 กรัม x 6 
27. เนยใส หรือกี 300 กรัม x 4 
28. แป้งข้าวกล้อง 500 กรัม x 4 
29. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
     29.1 ชนิดเหลว 
     29.2 ชนิดผง 

750 มล. x 6 
750 มล. x 6 
300 กรัม x 6 

30. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 100 กรัม x 6 
31. ผลิตภัณฑ์ของนม  
    31.1 ชนิดเหลว 250 มล. x 12 
    32.1 ชนิดแห้ง 300 กรัม x 6 
32. ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 500 กรัม x 4 
33. แยม เยลลี ่และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 250 กรัม x 16 
34. รอยัลเยลลี และผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล ี 150 กรัม x 6 
35. วัตถุเจือปนอาหาร 100 กรัม x 5 
36. วัตถุแต่งกลิ่นรส 500 กรัม 
37. วุ้นส าเรจ็รูปและขนมเยลลี่ 100 กรัม x 12 
38. สตีวิออลไกลโคไซด์และอาหารที่มีสว่นผสมของสตีวิออลไกลโคไซด ์ 100 กรัม x 4 
39. หมากฝรั่งและลูกอม 500 กรัม 
40. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 250 กรัม x 14 
41. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 250 กรัม x 12 
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ชนิดอาหาร ปริมาณไม่เกิน 
42. อาหารกึ่งส าเรจ็รูป  
    42.1 ข้าวต้ม-โจ๊กที่ปรุงแต่ง วุ้นเส้น (อบแห้ง) 30 ซอง 
    42.2 แกงจืดและซุปชนิดเขม้ข้น ชนิดก้อน ชนิดผง 200 กรัม x 12 
    42.3 เครื่องปรุงในอาหารกึง่ส าเร็จรปู 200 กรมั/ชนิด 
    42.4 แกงและน้ าพริกแกง 200 กรัม x 6 
43. อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเรจ็รูปที่พร้อมบริโภคทันที 50 กรัม x 20 
44. อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 500 กรัม x 4 
45. อาหารทัว่ไปที่เป็นอาหารดดัแปรพันธุกรรม หรือพันธุวิศวกรรม 2 กิโลกรัม 
46. อาหารส าหรับผู้ทีต่้องการควบคุมน้ าหนัก 250 กรัม x 10 
47. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 200 กรัม x 20 
48. ไอศกรีม  
    48.1 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมหวานเย็น 16 หน่วย 
    48.2 ไอศกรีมชนิดแห้ง 300 กรัม x 6 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง  รายชื่อพืชที่ใช้ได้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

------------------------------------------------- 
เพ่ือเป็นการให้ข้อมูลอันเป็นประโยชน์และอ านวยความสะดวกเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิต 

หรือน าเข้า เพ่ือจ าหน่ายซึ่งผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ที่มีการใช้พืชเป็นส่วนประกอบ ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาจึงออกประกาศก าหนดรายละเอียดและเงื่อนไขการใช้ไว้ ดังนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง รายชื่อพืชที่ไม่ผ่าน
กระบวนการสกัดที่ให้ใช้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่  24 พฤษภาคม พ.ศ. 2559 

ข้อ 2 การใช้พืชในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ใช้ได้ตามรายละเอียดและเงื่อนไข ตามบัญชีแนบท้าย
ประกาศนี้ 

ข้อ 3 การใช้พืชตามข้อ 2 ต้องพิจารณาตามความเหมาะสมและสอดคล้องกับประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

 

    ประกาศ ณ วันที่     7   สิงหาคม พ.ศ.2560 

                                                               วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 

                                                                           เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

เลขที่ 386 พ.ศ. 2560  
เรื่อง ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา 

ผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 
 

โดยที่เป็นการสมควรก าหนดมาตรการในการก ากับดูแลความปลอดภัยผักและผลไม้สดให้มี
ประสิทธิภาพยิ่งขึ้น เพ่ือคุ้มครองให้ผู้บริโภคได้บริโภคผักและผลไม้สดที่มีคุณภาพและความปลอดภัย 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (6) (7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา ๒๖ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๓๔ มาตรา ๓๗ และมาตรา ๔๐ ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ข้อ 1 ในประกาศนี้ 
“ผลิต” หมายความว่า การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดที่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อ่ืน หรือ 

การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดที่ไม่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อ่ืนแต่มีอาคารหรือโรงเรือนส าหรับการคัดและบรรจุ  
“การคัดและบรรจุ” หมายความว่า กระบวนการจัดการผักหรือผลไม้สดหลังการเก็บเกี่ยว 

ตั้งแต่การคัด และบรรจุไว้ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ เพ่ือการจ าหน่าย ทั้งนี้อาจมีการท าความสะอาด การตัดแต่ง 
การเคลือบผิว หรือกระบวนการอ่ืนๆ เพ่ือรักษาคุณภาพของผักหรือผลไม้สดด้วยหรือไม่ก็ได้  

“ผักหรือผลไม้สดบางชนิด” หมายความว่า ผักหรือผลไม้สดตามบัญชีหมายเลข 1 แนบ
ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 2 ผู้ผลิตที่มีการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา ดังนี้  

(1) ตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี้ หรือ 
(2) ตามมาตรฐานอื่นท่ีเทียบเท่า หรือไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ใน (1) 
การตรวจสถานที่ผลิตตามวรรคหนึ่ง ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ตามบัญชีหมายเลข 3 

แนบท้ายประกาศนี ้
ข้อ 3 ผูน าเขาผักหรือผลไม้สดบางชนิดที่ผ่านการคัดและบรรจุ ตองจัดใหมีเอกสารรับรองตาม

มาตรฐานที่เทียบเท่า หรือไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี้ จากหน่วยงาน
ดังต่อไปนี้  

(1) หน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือ 
(2) หน่วยงานอ่ืนที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต หรือ 
(3) หน่วยตรวจสอบและรับรองที่ได้รับการรับรองระบบงานจากหน่วยรับรองระบบงานที่

เป็นสมาชิกและได้รับการยอมรับจากหน่วยงานสากลว่าด้วยการรับรองระบบงาน หรือ 
(4) หน่วยงานอื่นที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด  

ข้อ 4 การใช้ภาชนะบรรจุ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะบรรจุ 
ข้อ 5 การฉายรังสี ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารฉายรังสี 
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ข้อ 6 ผู้ผลิตตามข้อ 2 หรือ ผู้น าเข้าตามข้อ 3 เพ่ือจ าหน่ายภายในประเทศต้องจัดท าฉลากที่มี
ข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และจะต้องแสดงรายละเอียดอย่างน้อย ดังนี้ 

(1) ชื่อและท่ีตั้งของผู้ผลิตหรือผู้น าเข้า หรือส านักงานใหญ่ แล้วแต่กรณี ดังต่อไปนี้ 
(1.1) ผักหรือผลไม้สดที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต หรือแสดงชื่อ 

และท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตก็ได้ โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้ ก ากับไว้ด้วย 
(ก) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย”ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิต 
(ข) ข้อความว่า “ส านักงานใหญ่” ส าหรับกรณีเป็นผู้ผลิต ที่ประสงค์จะแสดง

ชื่อและท่ีตั้งของส านักงานใหญ่ 
(1.2) ผักหรือผลไม้สดที่น าเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้น าเข้าโดย

มีข้อความว่า “ผู้น าเข้า” หรือ “น าเข้าโดย” ก ากับ และแสดงประเทศของผู้ผลิตด้วย 
(2) เลขสถานที่ผลิตอาหาร หรือเลขสถานที่น าเข้าอาหาร แล้วแต่กรณีโดยแสดงกลุ่ม

ตัวเลขอยู่ในกรอบสี่เหลี่ยม และมีขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของตัวเลขตัดกับสีพ้ืนของกรอบ  
(3) รหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใดๆ ที่บ่งชี้รุ่นการผลิต 

ข้อ 7 ผู้จ าหน่ายผักหรือผลไม้สดบางชนิดจากผู้ผลิตตามข้อ 2 หรือผู้น าเข้าตามข้อ 3 ต้องจัดให้มี
ฉลาก หรือจัดให้มีป้ายหรือมีบันทึกแสดงข้อมูลตามข้อ 6 พร้อมที่จะแสดงแก่ผู้บริโภคและพนักงานเจ้าหน้าที่ 

ข้อ 8 ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารตามข้อ 2 หรือได้รับ
ใบอนุญาตน าเข้าอาหารตามข้อ 3 แล้วแต่กรณีไว้ก่อนที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศนี้
ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 9 ประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับ 
(1) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด ที่ผู้ผลิตจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือ 
(2) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด ที่จ าหน่ายเป็นอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อม

บริโภคทันที ตามประกาศว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที 

ข้อ 10 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งปี นับจากวันที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่     2 สิงหาคม พ.ศ. 2560 
 
 

    ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๔ ตอนพิเศษ ๒๒๘ ง.ลงวันที่ ๑๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๐) 
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 

เรื่อง ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผัก หรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
ผลไมส้ด ชื่อวิทยาศาสตร์1 
กล้วย (banana) Musa spp.  
เกาลัด (chestnuts) Castanea spp.  
แก้วมังกร (dragon fruit/pitaya) Hylocereus spp.; Hylocereus undatus (Haw.) 

Britton & Rose; Hylocereus megalanthus       
(K. Schum. ex Vaupel) Ralf Bauer; Hylocereus 
polyrhizus (F.A.C. Weber) Britton & Rose; 
Hylocereus ocamponis (Salm-Dyck) Britton & 
Rose; Hylocereus triangularis (L.) Britton & Rose 

แตงเทศ ได้แก่ แคนตาลูป (cantaloupe)  
และเมลอน (melon) 

Cucumis melo L.  

เงาะ (rambutan) Nephelium lappaceum L. 
ชมพู่ (java apple; wax jambu; wax apple;  

rose apple) 
Syzygium samarangense (Blume) Merr. & L.M. 
Perry Syn. Eugenia javanica L. 

แตงโม (watermelon) Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai  
Syn. Citrullus vulgaris Schrad.; Colocynthis 
citrullus (L.) Kuntze  

ทับทิม (pomegranate) Punica granatum L. 
ฝรั่ง (guava) Psidium guajava L. 
พุทรา (jujube, Indian) Ziziphus mauritiana L.; Syn. Ziziphus jujuba Mill. 
มะม่วง (mango) Mangifera indica L. 
มะละกอ (papaya) Carica papaya L. 
ละมุด (sapodilla) Manilkara zapota L.; Syn. Manilkara achras 

(Mill.) Fosberg; Achras zapota L. 
ล าไย (longan) Dimocarpus longan Lour.; Syn. Nephelium 

longana Cambess.; Euphoria longana Lam. 
สตรอว์เบอร์รี (strawberries) Fragaria × ananassa (Duchesne ex Weston) 

Duchesne ex Rozier 
ส้มเปลือกล่อน (mandarins)  Citrus reticulata Blanco และลูกผสม รวมทั้ง Citrus 

nobilis Lour.; Citrus deliciosa Ten.; 
Citrus tangarina Hort.; Citrus mitis Blanco Syn. 
Citrus madurensis Lour.; Citrus unshiu Marcow 
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ผลไม้สด ชื่อวิทยาศาสตร์1 
ส้มเปลือกไม่ล่อน (oranges) เช่น ส้มเกลี้ยง Citrus sinensis Osbeck, Citrus aurantium L.

รวมทั้งลูกผสมและชนิด Citrus myrtifolia Raf.; Citrus 
salicifolia Raf. 

สาลี่ (pear, oriental; Chinese pear; 
nashi pear; sand pear; snow pear) 

Pyrus pyrifolia (Burm. f.) Nakai; Pyrus lindleyi 
Rehder; Pyrus nivalis Jacq. 

องุ่น (grapes) Vitis vinifera L.  
แอปเปิล (apple) Malus domestica Borkh. 
ผักสด  
กระเทียม (garlic) กระเทียมโทน และกระเทียมจีน 

(onion, Chinese) 
Allium sativum L. and Allium chinense G. Don; 
Syn. Allium bakeri Regel 

กะหล่ าดอก (cauliflower) รวมทั้ง 
กะหล่ าเจดีย์ (romanesco broccoli)  

Brassica oleracea var. botrytis L. 

กะหล่ าปลี (cabbages) รวมทั้งกะหล่ าปลีใบย่น Brassica oleracea var. capitata L. 
กุยช่าย (chives, Chinese)  Allium tuberosum Rottler ex Spreng. 
ข่า (galangal)  Languas galanga (L.) Stunz; Syn. Alpinia 

galanga Sw.; Languas officinarum (Hance) 
Farwelll; Syn. Alpinia officinarum Hance 
Kaempferia galanga L. 

คะน้า (Chinese broccoli; Chinese kale)  Brassica oleracea var. alboglabra (L.H. Bailey) 
Musil 

แครอท (carrot)  Daucus carota L. 
ต้นหอม (spring onion) และต้นหอมญี่ปุ่น (onion, 

welsh; Japanese bunching onion; 
Chinese small onion; green onion)  

Allium cepa L., White Portugal and Allium 
fistulosum L. 

ถั่วงอก (bean sprout) Vigna radiata (L.) R. Wilczek 
ใบต าลึง (ivy gourd) Coceinia grandis (L.) Voigt 
แตงกวา แตงร้าน (cucumber) Cucumis sativus L. 
ถั่วฝักยาว (yard-long bean)  Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis (L.) 

Verdc. 
ถั่วลันเตา (garden pea)  Pisum sativum var. sativum 
บร็อกโคลี (broccoli) รวมทั้ง กะหล่ าดอก 

อิตาเลียน (broccoli, sprouting) แขนง  
Brassica oleracea L. var. italica Plenck 
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ผักสด ชื่อวิทยาศาสตร์1 

กะเพรา โหระพา ใบแมงลัก (basil)  Ocimum basilicum L.; Ocimum x aficanum 
Lour.; Ocimum basilicum L. Ocimum x 
citrodorum Vis.; Ocimum minimum L.; Ocimum 
americanum L.; Ocimum gratissimum L.; 
Ocimum tenuiflorum L. 

ใบบัวบก (pennywort) Centella asiatica (L.) Urb. 
ผักปวยเล้ง (spinach)  Spinacia oleracea L. 
ผักกาดขาวปลี (Chinese cabbage) Brassica rapa L. subsp. pekinensis (Lour.) 

Kitam. Syn. Brassica pekinensis (Lour.) Rupr., 
Brassica rapa var. pekinensis (Lour) Olsson 

ผักโขม  (amaranth)  Amaranthus spp. 
ผักบุ้ง (kangkung/water spinach) Ipomoea aquatica Forssk. 
พริกเผ็ด (chili) รวมทั้งพริกชี้ฟ้า พริกหนุ่ม Capsicum annuum L. พันธุ์ที่เผ็ดร้อน  
พริกหวาน (peppers, sweet /peppers, bell) 

รวมทั้งปราปิกา (prapika) 
Capsicum annuum var. grossum (Willd.) Sendt. 
and Capsicum annuum var. longum (DC.) 
Sendt. 

ฟักทอง (pumpkins) Cucurbita maxima Duchesne; Cucurbita 
argyrosperma C. Huber; Cucurbita 
moschata Duchesne; Cucurbita pepo L. 
and Cucurbita pepo subsp. pepo 

มะเขือเทศ (tomato) Lycopersicon esculentum Mill.  
Syn. Solanum lycopersicum L. 

มะเขือเปราะ (Thai eggplant)  Solanum undatum Lam. 
มันฝรั่ง (potato)  Solanum tuberosum L.  
หอมแดง (shallot)  Allium cepa L. var. aggregatum G.Don. 
เห็ด (mushrooms) ที่เพาะเลี้ยง เช่น            

เห็ดโคนญี่ปุ่น, เห็ดโคนชิเมจิ, เห็ดหูหนูด า, 
เห็ดหลินจือ, เห็ดหอม, เห็ดฟาง, เห็ดหูหนู
ขาว เป็นต้น 

เช่น Agaricus spp. พันธุ์ที่เพาะปลูก; Agrocybe 
aegerita; Hypsizygus tessellates (Bull.) Singer; 
Auricularia auricular-judea (Bull.) Quél.; 
Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst., and other 
Ganoderma spp.; Lentinula edodes (Berk.) 
Pegler; Volvariella volvacea (Bull.) Singer; 
Tremella fuciformis Berk.; Auricularia polytricha 
(Mont.) Sacc.; Termitomyces sp. เป็นต้น 
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บัญชีหมายเลข 3 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและ  

การเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 
-------------------------------------------------------------------------- 

ตส.13 (60) 

3.1 บันทึกการตรวจสถานที่คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด 

 วันที่..................................เวลา......................... ...นาย,นาง,นางสาว......................................... 
............................................................................................................................. ................................................ 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิต
อาหาร ชื่อ................................................................................................................... ....................... 
ซึ่งมีผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ....................................................................................................................  
สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ ....................................................................................................... ...................................... 
............................................................................................................................. ................................................. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่............................................................................................  
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต.......................................................................................... ................. 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ:  ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า...................HP คนงาน......................คน 
(แล้วแต่กรณี)    ตรวจเฝ้าระวัง 
   อ่ืนๆ ...................................................................................................................  
ครั้งที่ตรวจ....................... 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานที่ต้ังและอาคารผลิต      
 1.1 สถานท่ีตั้ง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมลีักษณะดังต่อไปนี ้      
0.25 1.1.1 ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว      
0.25 1.1.2 ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกลู      
0.25 1.1.3 ไม่มฝีุ่นควันมากผิดปกต ิ      
0.25 1.1.4 ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.25 1.1.5 ไม่มีคอกปศสุัตว์หรือสถานเลี้ยงสตัว์      
0.25 1.1.6 ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      
0.25 1.1.7 มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพื่อระบายน้ าทิ้ง      

 1.2 อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจ ุ      
1.0 1.2.1  สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบยีบ และไม่มสีิ่งของ

ที่ไม่เกี่ยวข้อง 
     

1.0 1.2.2 แยกบริเวณคัดและบรรจุเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่
พักอาศัย 

     

0.25 1.2.3  มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.4  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมส าหรับการ  

  ปฏิบัติงาน 
     

 
(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน) 
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พอใช้ 
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คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน้ าทิ้งสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ      
1.0        1.2.6 สามารถป้องกันสัตวแ์ละแมลงเข้าสู่อาคารหรือ

บริเวณผลติหรือสัมผัสผักหรือผลไม้สด 
     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม = 11 คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน  

(.................%) 
 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต      

1.0 2.1 ท าความสะอาดได้ง่ายและทัว่ถึง      
1.0 2.2 ท าด้วยวัสดผุิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกัด

กร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานทีส่ัมผัสกับผักหรือผลไม้สด ท าด้วย
วัสดุที่ไม่เกิดสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และสูงจาก
พื้น หรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนตามความเหมาะสม 

     

1.0 2.4 ติดตั้งอยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่ายและทั่วถึง      
1.0 2.5 มีจ านวนเพียงพอ      

หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน

(.................%) 
 3. การควบคุมกระบวนการผลิต      

 3.1 วัตถดุิบผัก หรือผลไมส้ด      
2.0(M)      3.1.1 มีหลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุม

การใช้สารเคมีในการเพาะปลูกท่ีปลอดภัย 
     

1.5 (M)      3.1.2 มีทะเบียนเกษตรกร      
0.5      3.1.3 มีทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี)      

0.75      3.1.4 มีการตรวจสอบสารเคมีตกค้างอย่างสม่ าเสมอด้วยชุด
ทดสอบอย่างง่าย และห้องปฏิบัตกิาร 

     

0.5      3.1.5 มีการเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ และหมุนเวยีนไป
ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 

     

 3.2 ภาชนะบรรจ ุ      
0.5      3.2.1 สะอาด ท าจากวสัดไุมเ่ป็นพิษ เหมาะสมกับการบรรจุ

อาหาร 
     

0.5      3.2.2 มีการเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ      
0.5      3.2.3 มีการท าความสะอาดก่อนการน าไปใช้ (ตามความ

จ าเป็น) 
     

 3.3 การล้างท าความสะอาด การคัด การตดัแต่ง การเคลือบผิว 
(แล้วแต่กรณี) และการบรรจ ุ

     

0.5 3.3.1  มีการคัดเลือก และท าความสะอาด (แล้วแต่กรณี)      
0.5 3.3.2  มีการตัดแต่งอย่างถูกสุขลักษณะ      

1.5 (M) 3.3.3  มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามทีก่ฎหมายก าหนด   
 หรือมีการใช้สารเคมีในการล้าง รวมทั้งตรวจสอบ   
 สารตกคา้งอย่างสม่ าเสมอ 

     

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)  
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0.5 3.3.4  มีการควบคุมสุขลักษณะการบรรจุ      
0.5 3.3.5  มีการเก็บรักษาหลังการบรรจุถูกสุขลักษณะ      
0.5 3.4  ในระหว่างการผลิตมีการขนย้ายวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และ 

ผลิตภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนและเสื่อม
สลายของอาหาร 

     

 3.5  น้ าหรือน้ าแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิต      
0.5 3.5.1  ผ่านการปรบัสภาพตามความจ าเป็น และมคีณุภาพ 

 และความปลอดภยัเหมาะสมกับวัตถุประสงค์การใช้ 
     

0.5 3.5.2  มีการการเก็บรักษา การขนยา้ย และการน าไปใช้ 
 ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6 ผลติภณัฑ ์      
1.5 (M)      3.6.1 มีการชี้บ่งรุ่นการผลติ หรือวันท่ีผลติในผลิตภณัฑ ์      

0.5       3.6.2 มีการคัดแยกหรือท าลายผลิตภัณฑ์ท่ีไมเ่หมาะสม      
0.5       3.6.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและการขนส่งใน

ลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสลาย 
     

 3.7 บันทึกและรายงานมีการจัดเก็บอย่างน้อย 1 ปี      
0.15 3.7.1 ทะเบยีนเกษตรกร ผูร้วบรวม หรือผู้จดัหาวัตถุดบิผัก

หรือผลไมส้ด 
     

0.1 3.7.2 บันทึกการรับวัตถุดิบผักหรอืผลไม้สด      
0.1 3.7.3 บันทึกการควบคมุกระบวนการผลิต การใช้วัตถุเจือ

ปนอาหาร การใช้สารเคมีในการลา้ง การคัดและการ
บรรจ ุ

     

0.1 3.7.4 บันทึกแสดงชนิด ปริมาณการผลิต และการจ าหน่าย      
0.1 3.7.5 เอกสารใบรับรองระบบการควบคุมการใช้สารเคมีใน

การเพาะปลูก 
     

0.1 3.7.6 บันทึกผลการตรวจสอบสารตกค้างของสารเคมีใน
วัตถุดิบผักหรือผลไม้สดด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย 

     

0.1 3.7.7 รายงานผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมตีกค้างใน
วัตถุดิบผักหรือผลไม้สดโดยห้องปฏิบัติการมาตรฐาน
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

     

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม =  30 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน 

(.................%) 
 4. การสุขาภิบาล      

1.0 4.1 น้ าที่ใช้ภายในสถานท่ีผลิตเปน็น้ าสะอาด      
0.5 4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ท่ีเหมาะสม

และเพียงพอ รวมทั้งมีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม 
     

0.5 4.3 มีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ      
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      

0.5 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบรเิวณปฏิบัติงาน หรือไม่เปดิสู่
บริเวณปฏิบัติงานโดยตรง 

     

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน) 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

0.5 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.4.3 ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.4.4 มีอ่างลา้งมือพร้อมสบูห่รือน้ ายาฆ่าเช้ือโรค และ

อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
     

0.5 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพที่ใช้งานได้และ
สะอาด 

     

0.25 4.4.6 อ่างล้างมือมจี านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
 4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลิต      

0.5 4.5.1 มีสบู่หรือน้ ายาฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง      
0.5 4.5.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.5 4.5.3 มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏบิัติงาน      
0.5 4.5.4 อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม      

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม=  คะแนน 

(.................%) 
 5. การบ ารุงรกัษา และท าความสะอาด      

1.0 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลท าความสะอาดอาคารผลิตหรือ
บริเวณคัดและบรรจุอย่างสม่ าเสมอ 

     

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการท าความ
สะอาดอย่างสม่ าเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได ้

     

1.0 5.3 มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ท่ี
เกี่ยวข้องกับการบ ารุงรักษา แยกเป็นสัดส่วน และปลอดภยั 
และมีป้ายแสดงช่ือสารเคมีที่ชัดเจน 

     

หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม = 6 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน 

(.................%) 
 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏบิัติงาน      

1.0 6.1 ผู้ปฏิบตัิงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไมเ่ป็นโรค
หรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 

     

 6.2 ผู้ปฏิบตัิงานท่ีท าหน้าท่ีสัมผัสกับอาหารขณะปฏิบตัิงานต้อง
ปฏิบัติดังนี ้

     

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด      
0.5 6.2.2 มีมาตรการจดัการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลติอย่าง

เหมาะสม เช่น การเปลี่ยนรองเท้า จุ่มรองเท้าใน
น้ ายาฆ่าเช้ือโรค 

     

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดบั      
0.5 6.2.4 เล็บสั้น และสะอาด      

0.75 6.2.5 มือสะอาด และล้างมือทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน      
0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรอืผ้าคลมุผมทีส่ะอาดขณะ

ปฏิบัติงาน 
     

 

(ลงชื่อ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)  
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

0.25 6.3 มีการแสดงค าเตือนห้ามบุคลากรและผู้ปฏบิัติงานแสดง
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร 

     

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏบิัติส าหรบัผู้ไมเ่กี่ยวข้องกับการผลิตทีม่ี
ความจ าเป็นต้องเข้าไปในบรเิวณผลิต 

     

       
หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม = 10 คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม  =  คะแนน 
(.................%) 

 
 
สรุปผลการตรวจ 

1. คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ)  = 80 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = ……..…………… คะแนน (......................%) 

2.  ผ่านเกณฑ์ 
 ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปนี้ 
  หมวดที่ 1  หมวดที่ 2  หมวดที่ 3  หมวดที่ 4  หมวดที่ 5  หมวดที่ 6 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง 
 (1) วัตถุดิบผักหรือผลไม้สดมาจากแหล่งเพาะปลูกที่มีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการ

เพาะปลูก(ข้อ 3.1.1) 
 (2) จัดท าทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด (ข้อ 3.1.2)  
 (3) มีการใช้สารเคมีในการล้างผักหรือผลไม้สด หรือมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ ไม่เป็นไปตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ข้อ 3.3.3) 
 (4) ไม่มีการชี้บ่งรุ่นการผลิตหรือวันที่ผลิตในผลิตภัณฑ์ เพ่ือการตามสอบย้อนกลับ (ข้อ 3.6.1) 

 พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่  ................................................................................................................................ 
............................................................................................................................. ............................................... 
............................................................................................................................. ............................................... 
............................................................................ ................................................................................................ 
............................................................................................................................. ............................................... 
............................................................................................................................. ............................................... 
..................................................................... ....................................................................................................... 
............................................................................................................................. ............................................... 
............................................................................................................................. ............................................... 
.............................................................. ..................................................................... ......................................... 
............................................................................................................................. ............................................... 
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   ต 

สารบัญ (ต่อ)  
เล่มที่ 2 หน้า 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร และค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ค าสั่ง
คณะกรรมการอาหารที่เกี่ยวข้อง 

 

หลกัเกณฑ์หน่วยฝึกอบรม ด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร  
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ วิธีการ 

และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบยีนหลกัสตูรและหนว่ยฝึกอบรม ด้าน
หลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร พ.ศ. 2557 

762 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ขึน้ทะเบียน
รายช่ือและและหนว่ยงานฝึกอบรมด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 

789 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง  ขึน้ทะเบียนรายช่ือ
หลกัสตูรและหนว่ยฝึกอบรมด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย (ฉบบัที่ 2) 

791 

หน่วยตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย   
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์ วิธีการ 

และเง่ือนไข ในการขึน้ทะเบยีนหนว่ยตรวจสอบสถานท่ีผลติอาหารตาม
หลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 

913 
 

 
  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลกัเกณฑ์และ

เง่ือนไข วา่ด้วยคณุสมบตัิและประสบการณ์ส าหรับผู้ตรวจสอบสถานท่ี
ผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมาย 

922 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง การขอหนงัสอื
รับรองมาตรฐานระบบการผลติตามหลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

930 

อื่นๆ  
  ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ด้วยการ

ด าเนินการน าเข้าเพื่อเป็นตวัอยา่งในการขึน้ทะเบยีนต ารับอาหาร 
หรือเพื่อพิจารณาสัง่ซือ้ พ.ศ. 2544 (ยกเลกิ) 

793 

  ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ด้วยการ
ด าเนินการน าเข้าเพื่อเป็นตวัอยา่งในการขึน้ทะเบยีนต ารับอาหาร 
หรือเพื่อพิจารณาสัง่ซือ้ พ.ศ. 2560 

1714 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง รายช่ือพชืทีไ่ม่
ผา่นกระบวนการสกดัทีใ่ห้ใช้ในผลติภณัฑ์เสริมอาหาร (ยกเลกิ) 

936 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง รายช่ือพชืทีไ่ม่
ผา่นกระบวนการสกดัทีใ่ห้ใช้ในผลติภณัฑ์เสริมอาหาร 

1718 

  ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง แนวทางการ
จดัหมวดอาหารประกอบการขออนญุาตอาหารตามกฎหมาย  

1598 

ส านักอาหาร 
กันยายน 2560 



 

 

3. สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน......................................................................................................... ...................... 

..................................................................................................................................................... .................................. 

............................................................................................................................. .......................................................... 

............................................................................................................................. .......................................................... 

.......................................................................................................................................... ............................................. 

..................................................................................... ................................................................ .................................. 

............................................................................................................................. .......................................................... 
การเปลี่ยนแปลงภายในองค์กร........................................................................................................................... 

................................................................................ ..................................................................... .................................. 

............................................................................................................................. .......................................................... 

............................................................................................................................. .......................................................... 

..................................................................................................................................................... .................................. 

................................................................................................................ ....................................................................... 

............................................................................................................................. .......................................................... 
การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรองเครื่องหมาย

รับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)........................................................................................................... 
..................................................................................................................................... .................................................. 
................................................................................ ..................................................................... .................................. 
............................................................................................................................. .......................................................... 
............................................................................................................................. .......................................................... 
..................................................................................................................................................... .................................. 
................................................................................................................ ....................................................................... 

การด าเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน(ถ้ามี).......................................................... 
..................................................................................................................................................... .................................. 
............................................................................................................................. .......................................................... 
............................................................................................................................. .......................................................... 
................................................................................................................................................. ...................................... 
............................................................................................ ........................................................................................... 
............................................................................................................................. .......................................................... 

จุดแข็ง................................................................................... .............................................................................. 
................................................................... .................................................................................. .................................. 
............................................................................................................................. .......................................................... 
............................................................................................................................. .......................................................... 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง................................................................................................................... 
............................................................................................................................. .......................................................... 
............................................................................................................................. .......................................................... 
..................................................................................................................................................... .................................. 
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ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน 
 เห็นควรน าเสนอให้การรับรอง (อนุญาต) / คงไว้ / ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 
 อ่ืน ๆ (ระบุ) ............................................................................................................................. .................... 

................................................................................. .................................................................... ................................. 

............................................................................................................................. ......................................................... 

............................................................................................................................. ......................................................... 

..................................................................................................................................................... ................................. 

..................................................................................................................... ................................................................. 

............................................................................................................................. ......................................................... 
 

4. ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย หรือ
เสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้อง จึงลงนามรับรองไว้ต่อเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก  

 
หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่...................................................................................... 

 
 

(ลงชื่อ)........................................................................ ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน)  

      (……………………………………………………………………) 
 
 

(ลงชื่อ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 
 

(ลงชื่อ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 
 
 

(ลงชื่อ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 
 

(ลงชื่อ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 
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ตส.14 (60) 

3.2 หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด 
1. ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 

ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง เลขที่ 

386 พ.ศ. 2560 เรื่องก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต
และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง เลขที่ 
386 พ.ศ. 2560 เรื่องก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต
และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก แต่ยังพบ
ข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนใน
อาหาร หรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับผัก
หรือผลไม้สดบางชนิด 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง 
เลขที่ 386 พ.ศ. 2560เรื่องก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ใน
การผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

0 

 
2. การค านวณคะแนน 

2.1 วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังนี้ 
 
  คะแนนที่ได้ = น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนที่ประเมินได้ 
 

  ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ =    คะแนนที่ได้รวม  x  100 
      คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
 

2.2 ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติตามส าหรับสถานที่คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด หรือการคิดคะแนน 
กรณีไม่มีการด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้น้ าหรือน้ าแข็งในการล้างท าความสะอาดหรือสัมผัส
กับผักหรือผลไม้สด จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนส าหรับข้อนั้น ท าให้คะแนนรวมของหัวข้อลดลง ซึ่ง
ค านวณโดยน าคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณน้ าหนักของข้อนั้น แล้วน าผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนน
รวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น 

2.3 ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือผู้ท าการตรวจประเมินสามารถลงข้อมูลและ
ลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้
หมายเหตุว่าท าไมถึงได้คะแนนตามนั้น และเม่ือตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 
นอกจากนี้ยังสามารถน าข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้ค าแนะน า หรือข้อเสนอแนะแก่
ผู้ประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้
ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพ่ือด าเนินการตามกฎหมาย 
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3. ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้ผักหรือผลไม้

สดบางชนิดเกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
3.1  การคัดเลือกวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดบางชนิดที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนี้ 

3.1.1 ผักและผลไม้ต้องมาจากแหล่งเพาะปลูกหรือมาจากแปลงที่มีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการ
เพาะปลูก ตามบันทึกการตรวจ แบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.1.1 

3.1.2 จัดท าทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบตามบันทึกการตรวจตามแบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.1.2 
3.2 การใช้วัตถุเจือปนอาหารและสารเคมีในการล้างท าความสะอาดผักหรือผลไม้สด เป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ตามบันทึกการตรวจแบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.3.3 
3.3 มีการบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต เพื่อการตามสอบย้อนกลับ (Traceability) ตามบันทึก

การตรวจแบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.6.1 
3.5 ข้อบกพร่องอ่ืนๆที่ คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้ผักและผลไม้สด

เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
 
4. การยอมรับผลการตรวจ 
  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวมทั้งหมด
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก าหนดวิธีการผลิต                      
เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

 

ด้วยผักและผลไม้สดเป็นอาหารที่บริโภคกันทุกครัวเรือน และองค์การอนามัยโลกก าหนด
ปริมาณที่แนะน าในการบริโภคต่อวันเพื่อสุขภาพที่ดี แต่ก็พบปัญหาการตกค้างของสารเคมีก าจัดศัตรูพืชตกค้าง
ในผักและผลไม้สดหลายชนิดเกินค่ามาตรฐานอยู่เป็นระยะ ดังนั้น จึงเป็นการสมควรพัฒนามาตรการในการ
ก ากับดูแลเพ่ือยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของผักและผลไม้สด และลดปัญหาสารเคมีก าจัดศัตรูพืช
ตกค้างจากการใช้สารเคมีทางการเกษตรที่ไม่ถูกต้อง  

กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการ                 
เก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก ให้เป็นมาตรฐานบังคับ โดยน าร่องกับผักผลไม้สด             
บางชนิดที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพของผู้บริโภค และใช้กลไกการตลาดเป็นตัวขับเคลื่อน โดยก าหนดให้โรงคัดบรรจุ 
ซึ่งเป็นผู้รับซื้อผักหรือผลไม้สดต้องมีมาตรการการคัดเลือกวัตถุดิบจากแหล่งเพาะปลูกที่มีระบบการควบคุม    
การใช้สารเคมีทางการเกษตรอย่างปลอดภัย ทั้งนี้ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 386 พ.ศ. 2560 
ดังกล่าวนั้น มีสาระส าคัญดังต่อไปนี้  

 1. ขอบเขตการบังคับใช้กฎหมาย 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ฉบับนี้มีผลบังคับใช้กับผู้ผลิต ผู้น าเข้า และผู้จ าหน่ายผัก

หรือผลไม้สดบางชนิด ซึ่งมีขอบข่ายของชนิดผักและผลไม้สด ตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฯ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1.1  ผู้ผลิต หมายถึง ผู้ด าเนินการผลิตที่มีกระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด
ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ตามแผนภูมิที่ 1 

1.2  ผู้น าเข้า หมายถึง ผู้น าเข้าผักหรือผลไม้สดบางชนิดจากสถานที่ผลิตที่มีกระบวนการ
คัดและบรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ 

1.3  ผู้จ าหน่าย หมายถึง ผู้จ าหน่ายผักหรือผลไม้สดบางชนิดจากผู้ผลิตตามข้อ 1.1 หรือ
ผู้น าเข้าตามข้อ 1.2 

 2. มาตรการการก ากับดูแล 
 2.1 สถานที่ผลิตและสถานที่น าเข้า จะต้องได้รับอนุญาตตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนด  

 2.1.1 มาตรฐานการผลิต 
          (1) กรณีผลิตภายในประเทศ: สถานที่ผลิตผักหรือผลไม้สดต้องปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์ข้อก าหนดด้านสุขลักษณะที่ดีในการผลิต (GMP) ตามบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฯ  

 (2) กรณีน าเข้า: น าเข้าผักหรือผลไม้สดบางชนิดจากสถานที่ผลิตที่มี
กระบวนการคัดและบรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่มีมาตรฐานการผลิตที่ไม่ต่ ากว่าหลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข 2 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ  

(3)  ตัวอย่างมาตรฐานการผลิตที่ไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 
2 ท้ายประกาศฯ เช่น  
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(3.1) Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables: 
CAC/RCP 53-2003. ที่ก าหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของโครงการมาตรฐาน
อาหารเอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standard 
Programme) 

(3.2) ระบบการวิ เคราะห์ อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard 
Analysis and Critical Control Point System) ที่ก าหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ
ของโครงการมาตรฐานอาหารเอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO 
Food Standard Programme) 

(3.3) BRC Global Standard for Food Safety: British Retail 
Consortium. Issue 7, January 2015 

(3.4) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร – ข้อก าหนดส าหรับ
องค์กรในห่วงโซ่อาหาร (Food Safety Management Systems – Requirements for any Organization in the 
Food Chain, ISO 22000:2005)  

(3.5) ระบบมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (International Food 
Standard; IFS) Version 6 (ฉบับปัจจุบัน) 

(3.6) มาตรฐานสินค้าเกษตร (มกษ. 9035-2553) เรื่อง การปฏิบัติที่ดี
ส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด หรือมาตรฐานสินค้าเกษตร (มกษ. 9039-2556) เรื่อง การปฏิบัติที่ดีส าหรับ
การผลิตผักและผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค ที่ก าหนดโดยส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 

(3.7) New Zealand Food Regulations 2015 ภายใต้ New 
Zealand Food Act 2014 ประเทศนิวซีแลนด์ 

(4) การรับรองมาตรฐานการผลิต ต้องผ่านการตรวจประเมินจากองค์กรหรือ
หน่วยงานที่มีหน้าที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตและออกใบรับรองสถานที่ผลิตคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด ได้แก่ 

 (4.1) องค์กรหรือหน่วยงานของรัฐ (Competent Authority) ซึ่งมีหน้าที่
รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต 

 (4.2) องค์กรหรือหน่วยงานเอกชนที่หน่วยงานราชการซึ่งมีหน้าที่
รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิตรับรองหรือให้การยอมรับให้ตรวจประเมินสถานที่ผลิต 

 (4.3) องค์กรหรือหน่วยงานที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยรับรองที่ได้รับ            
การยอมรับในระดับสากล (IAF) 

2.1.2 การแสดงฉลาก 
(1) ผู้ผลิต และผู้น าเข้าผักหรือผลไม้สดตามบัญชีแนบท้ายหมายเลข 1 

จะต้องจัดให้มีฉลากก่อนจ าหน่ายที่แสดงข้อมูลดังต่อไปนี้ 
 (1.1) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้น าเข้า หรือส านักงานใหญ่ แล้วแต่

กรณี โดยผักหรือผลไม้สดที่น าเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดงประเทศของผู้ผลิตด้วย 
  (1.2) เลขสถานที่ผลิตอาหาร หรือเลขสถานที่น าเข้าอาหาร แล้วแต่กรณี 

โดยแสดงกลุ่มตัวเลขอยู่ในกรอบสี่เหลี่ยม มีขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิ เมตร สีของตัวเลขตัดกับสีพ้ืนของกรอบ 
และมีข้อความ “เลขสถานที่ผลิตอาหาร” หรือ “เลขสถานที่น าเข้าอาหาร” ก ากับไว้*1   
                                                           
1หมายเหตุ: * แก้ค าผิดตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง แก้ค าผิดในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 

ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เร่ือง ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการ
เก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก ลงวันที่ 9 ตุลาคม 2560 
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  (1.3) รหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใดๆ ที่บ่งชี้รุ่นการผลิต เช่น การแสดง
วันที่ผลิต เครื่องหมายบาร์โคด เครื่องหมายคิวอาร์โคด เป็นต้น  

 (2) ผู้จ าหน่าย จะต้องจัดให้มีฉลากที่มาจากผู้ผลิตหรือผู้น าเข้า หรือจัดให้มี
ป้าย หรือมีบันทึกแสดงข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการตามสอบย้อนกลับพร้อมที่จะแสดงแก่ผู้บริโภค และ
พนักงานเจ้าหน้าที่ 

 3. วันบังคับใช้ 
     3.1 รายเก่าซึ่งเคยได้รับเลขสถานที่ผลิตหรือสถานที่น าเข้าอยู่ก่อนแล้วต้องปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ นี้ ตั้งแต่วันที่ 25 สิงหาคม 2562 
    3.2 รายใหม่ซึ่งขออนุญาตเป็นครั้งแรก ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ นี้ 

ตั้งแต่วันที่ 25 สิงหาคม 2561 
 4. ผู้ใดฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ จัดว่าเป็นการฝ่าฝืนประกาศ ซึ่งออกตาม

มาตรา ๖(๗) มีความผิดตามมาตรา ๔9 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน
หนึ่งหมื่นบาท และฝ่าฝืนประกาศ ซึ่งออกตามมาตรา 6 (10) มีความผิดตามมาตรา ๕1 แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ต้องระวางโทษปรับไม่เกินสามหมื่นบาท  

 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ผลิตเพ่ือ     
จ าหน่าย หรือผู้น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายผักหรือผลไม้สดดังกล่าวปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ โดย
เคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-7178 และ 02-590-7406 ในเวลาราชการ 

 ประกาศ ณ วันที่ 12 กันยายน พ.ศ. 25๖๐ 

           พูลลาภ  ฉันทวิจิตรวงศ์ 
      รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 
    เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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แผนภูมิที่ 1 แสดงขอบเขตการบังคับใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560                                   
เรื่อง ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา 

ผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
* การคัดและบรรจุ หมายถึง กระบวนการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิดในบรรจุภัณฑ์
ชนิดต่างๆ เช่น ถุงพลาสติก ถาดโฟมหุ้มฟิล์มพลาสติก ถุงตาข่ายพลาสติก ตะกร้า รวมถึงกรณีขน
ย้ายล าเลียงด้วยรถขนส่ง เป็นต้น ทั้งนี้ อาจมีการท าความสะอาด การตัดแต่ง การเคลือบผิว หรือ
กระบวนการอ่ืนๆ เพ่ือรักษาคุณภาพของผักหรือผลไม้สดด้วยหรือไม่ก็ได้ 

ผู้ผลิตผักหรือผลไม้ 

รับวัตถุดิบจากผู้อ่ืน ไม่ได้รับวัตถุดิบจากผู้อ่ืน  

คัดและบรรจุ* 

ไม่เข้าข่าย 

จ าหน่ายเป็น                   
อาหารพร้อมปรุงหรือ                

พร้อมบริโภคทันที 

จ าหน่ายเป็น                   
อาหารทั่วไป 

จ าหน่ายโดยตรง               
ต่อผู้บริโภค 

ไม่จ าหน่ายโดยตรง                 
ต่อผู้บริโภค 

ไม่เข้าข่าย เข้าข่าย 

มีอาคารโรงเรือน ไม่มีอาคารโรงเรือน 

ไม่เข้าข่าย 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐  

เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
เพ่ือให้มีเกณฑ์มาตรฐานที่ชัดเจนในการใช้เป็นอาหาร และเป็นการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคยิ่งขึ้น 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง มาตรา ๖(๒) (๓) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา ๒๖ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๓๔ มาตรา ๓๗ และมาตรา ๔๐ ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑  ให้ยกเลิก 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๔ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๔ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๑) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง  

(ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๖ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ 
ข้อ ๒  ให้อาหารที่มีสารพิษตกค้าง เป็นอาหารที่ก าหนดมาตรฐาน 
ข้อ ๓  ในประกาศนี้ 
“สารพิษตกค้าง (pesticide residue)” หมายความว่า สารตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุ

อันตรายทางการเกษตร และให้หมายความรวมถึงกลุ่มอนุพันธ์ของวัตถุอันตรายทางการเกษตรนั้น  ได้แก่ สาร
จากกระบวนการเปลี่ยนแปลง (conversion products) สารจากกระบวนการสร้างและสลาย (metabolites) 
สารจากการท าปฏิกิริยา (reaction products) และสารที่ปนอยู่ในวัตถุอันตรายทางการเกษตร (impurities) 
ที่มีความเป็นพิษอย่างมีนัยส าคัญ  

“ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL)” หมายความว่า ปริมาณ
สารพิษตกค้างสูงสุดที่มีได้ในอาหาร อันเนื่องมาจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร มีหน่วยเป็นมิลลิกรัม
สารพิษตกค้างต่อกิโลกรัมอาหาร 

“ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้  (Extraneous 
Maximum Residue Limit; EMRL)” หมายความว่า ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่มีได้ในอาหาร อันเนื่องมาจาก
สารพิษตกค้างที่ปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม รวมสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรที่เคยใช้มาก่อนและ
ถูกยกเลิกการขึ้นทะเบียนการใช้ในประเทศแล้ว แต่เป็นสารพิษที่สลายตัวช้า จึงปนเปื้อนหรือสะสมในสิ่งแวดล้อม
เป็นเวลานาน มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมสารพิษตกค้างต่อกิโลกรัมอาหาร 

“วัตถุอันตรายทางการเกษตร (pesticide)” หมายความว่า สารที่มีจุดมุ่งหมายใช้เพ่ือป้องกัน 
ท าลาย ดึงดูด ขับไล่ หรือควบคุม ศัตรูพืชและสัตว์หรือพืชและสัตว์ที่ไม่พึงประสงค์ ไม่ว่าจะเป็นการใช้ระหว่าง
การเพาะปลูก การเก็บรักษา การขนส่ง การจ าหน่าย หรือระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร หรือสารที่อาจใช้กับ
สัตว์เพ่ือควบคุมปรสิตภายนอก (ectoparasites) และให้หมายความรวมถึง สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช 
สารท าให้ใบร่วง สารท าให้ผลร่วง สารยับยั้งการแตกยอดอ่อน และสารที่ใช้กับพืชผลก่อนหรือหลังการเก็บเกี่ยว 
เพ่ือป้องกันการเสื่อมเสียระหว่างการเก็บรักษาและการขนส่ง แต่ทั้งนี้วัตถุอันตรายทางการเกษตรไม่รวมถึงปุ๋ย 
สารอาหารของพืชและสัตว์ วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุที่ เติมในอาหารสัตว์ (feed additive) และยาสัตว์ 
(veterinary drug)  

“ดีฟอลต์ลิมิต (default limit)” หมายความว่า ปริมาณสารพิษตกค้างที่มีได้ในอาหาร ส าหรับ
วัตถุอันตรายทางการเกษตรที่ไม่ได้ก าหนดปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (MRL) ไว้ มีหน่วยเป็นมิลลิกรัมสารพิษ
ตกค้างต่อกิโลกรัมอาหาร 

“ชนิดสารพิษตกค้าง (definition of residues)” หมายความว่า สารพิษตกค้างชนิดที่ก าหนดให้
ตรวจวิเคราะห์ ซึ่งอาจเป็นชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกัน 
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“วัตถุอันตรายชนิดที่ ๔” หมายความว่า วัตถุอันตรายที่ห้ามมิให้มีการผลิต การน าเข้า การส่งออก 
หรือการมีไว้ในครอบครอง โดยเป็นไปตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง บัญชีรายชื่อวัตถุอันตราย ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. ๒๕๓๕ และทีแ่ก้ไขเพ่ิมเติม พ.ศ. ๒๕๕๑ 

ข้อ ๔  อาหารที่มีสารพิษตกค้างต้องมีมาตรฐาน โดยตรวจไม่พบวัตถุอันตรายทางการเกษตร 
ชนิดที่ ๔ ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. ๒๕๓๕ และที่แก้ไขเพ่ิมเติม พ.ศ. ๒๕๕๑ ตามบัญชีหมายเลข ๑ 
แนบท้ายประกาศนี้ เว้นแต่วัตถุอันตรายทางการเกษตรชนิดอ่ืนให้เป็นดังนี้ 

(๑)  ตรวจพบปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ได้ไม่เกิน
ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศนี ้

(๒)  ตรวจพบปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ที่ไม่ได้ก าหนด
ไว้ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศนี้ ได้ไม่เกินข้อก าหนดของคณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร 
เอฟ เอ  โอ /ดั บบลิ ว  เอช  โอ  (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standards 
Programme)  

(๓)  กรณีนอกเหนือจาก (๑) และ (๒) ตรวจพบดีฟอลต์ลิมิต (default limit) ส าหรับพืช
และสัตว์ ได้ไม่เกิน ๐.๐๑ มิลลิกรัมสารพิษตกค้างต่อกิโลกรัมอาหาร เว้นแต่ค่าดีฟอลต์ลิมิต (default limit)  
ส าหรับพืช ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๓ แนบท้ายประกาศนี้ 

(๔)  ตรวจพบปริมาณสารพิษสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous 
Maximum Residue Limit, EMRL) ได้ไม่เกินที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๔ แนบท้ายประกาศนี้  

ข้อ ๕  วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ ให้เป็นไปตามบัญชีหมายเลข ๕ แนบท้ายประกาศนี ้
ข้อ ๖  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับนับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่   ๑๘  สิงหาคม  พ.ศ. ๒๕๖๐ 
 
 

                                                                    ปยิะสกล สกลสัตยาทร 
          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 

   

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๔ ตอนพิเศษ ๒๒๘ ง. ลงวันที่ ๑๘ กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๐) 
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บัญชีหมายเลข 1 
วัตถุอันตรายชนิดที่ 4  ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม พ.ศ. 2551 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
----------------------------------------------------------- 

1. 2,4,5- ที (2,4,5-T)  
หรือ กรด (2,4,5-ไตรคลอโรฟีนอกซีอะซิติก) [ (2,4,5-trichlorophenoxy) acetic acid ] 

2. 2,4,5-ทีซีพี (2,4,5-TCP) หรือ 2,4,5-ไตรคลอโรฟีนอล (2,4,5-trichlorophenol) 

3. 2,4,5-ทีพี (2,4,5-TP)  
หรือ กรด (±)-2-(2,4,5-ไตรคลอโรฟีนอกซี) โพรพิโอนิก [ (±)-2-(2,4,5-trichorophenoxy) propionic acid ] 

4. กรด 4-(4-คลอโร-ออร์โท-โทลิลอกซี) บิวไทริก [4-(4-chloro-o-tolyloxy) butyric acid]  
หรือ เอ็มซีพีบี (MCPB) 

5. คลอร์ดิมีฟอร์ม (chlordimeform) 
6. คลอร์ดีโคน (chlordecone) 
7. คลอร์ไทโอฟอส (chlorthiophos) 
8. คลอโรเบนซิเลต (chlorobenzilate) 
9. คลอโรฟีนอล (chlorophenol) 

10. คอปเปอร์อาร์ซีเนตไฮดรอกไซด์ (copper arsenate hydroxide)  
หรือ คอปเปอร์ (II) อาซีเนต [copper (II) aresenate] 

11. คาร์บอนเตตระคลอไรด์ (carbon tetrachloride) หรือ เตตระตลอโรมีเทน (tetrachloromethane) 
12. แคปทาฟอล (captafol) 
13. แคลเซียมอาร์ซีเนต (calcium arsenate) 
14. ซัลโฟเทป (sulfotep) 
15. ซาฟรอล (safrole) 
16. โซเดียมคลอเรต (sodium chlorate) 
17. โซเดียมอาร์ซีไนต์ (sodium arsenite) 
18. ไซโคลเฮกซิไมด์ (cycloheximide) 
19. ไซเฮกซาติน (cyhexatin) 
20. ดามิโนไซด์ (daminozide) 
21. ดีบีซีพี (DBCP) หรือ 1,2-ไดโบรโม-3-คลอโรโพรเพน (1,2-dibromo-3-chloropropane) 
22. ดีมีตอน (demeton) 
23. ดีมีไฟออน (demephion) 
24. ไดโครโตฟอส (dicrotophos) 
25. 4,6-ไดไนโตร-ออร์โท-ครีซอล (4,6-dinitro-o-cresol) หรือ ดีเอ็นโอซี (DNOC) 
26. ไดซัลโฟตอน (disulfoton) 
27. ไดโนเซบ (dinoseb) 
28. ไดโนเทิร์บ (dinoterb) 
29. ไดเมฟอกซ์ (dimefox) 
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30. ทอกซาฟีน (toxaphene) หรือ แคมฟีคลอร์ (camphechlor) 
31. ทีอีพีพี (TEPP) หรือ เตตระเอทิลไพโรฟอสเฟต (tetraethyl pyrophosphate) 
32. แทลเลียมซัลเฟต (thallium sulfate) 
33. ไนโตรเฟน (nitrofen) 
34. เบตา-เอชซีเอช (beta-HCH)  

หรือ 1,3,5/2,4,6-เฮกซะคลอโรไซโคลเฮกเซน (1,3,5/2,4,6-hexachlorocyclohexane) 

35. บีเอชซี (เบนซีนเฮกซะคลอไรด์ [BHC(benzene hexachloride)]  
หรือ เอชซีเอช (เฮกซะคลอโรไซโคลเฮกเซน) [ HCH(hexachlorocyclohexane) ] 

36. เบนซิดีน (benzidine) 
37. โบรโมฟอส (bromophos) 
38. โบรโมฟอส-เอทิล (bromophos-ethyl) 
39. ไบนาพาคริล (binapacryl) 
40. ปารีส กรีน (paris green) 
41. พาราไทออน (parathion) 
42. พาราไทออน-เมทิล (parathion-methyl) 
43. เพนตะคลอโรฟีเนตโซเดียม (pentachlorophenate sodium) 

หรือ เพนตะคลอโรฟีนอกไซด์โซเดียม (pentachlorophenoxide sodium) 
44. เพนตะคลอโรฟีนอล (pentachlorophenol) 
45. โพรโทเอต (prothoate) 
46. ไพรินิวรอน (pyrinuron) หรือ ไพริมินิล (piriminil) 
47. ฟลูออโรอะซิเตตโซเดียม (fluoroacetate sodium) 
48. ฟลูออโรอะซิทาไมด์ (fluoroacetamide) 
49. ฟอสฟามิดอน (อี)+(แซด)-ไอโซเมอร์ [ phosphamidon (E)+(Z)-isomers ] 
50. ฟอสฟามิดอน (แซด)-ไอโซเมอร์ [ phosphamidon (Z)-isomer ] 
51 ฟอสฟามิดอน (อี)-ไอโซเมอร์ [ phosphamidon (E)-isomer ] 
52. ฟีโนไทออล (phenothiol) หรือ เอ็มซีพีเอ-ไทโอเอทิล (MCPA-thioethyl)  

หรือ เอส-เอทิล 4-คลอโร-ออร์โท-โทลิลอกซีไทโออะซิเตต (S-ethyl 4-chloro-o-tolyloxythioacetate) 
53. เฟนซัลโฟไทออน (fensulfothion) 
54. เฟนติน (fentin) 
55. โฟโนฟอส (ไม่ระบุการจัดต าแหน่งอะตอม) [ fonofos (unstated stereochemistry) ] 
56. โฟโนฟอส (ราซีเมต) [ fonofos (racemate) ] 
57. โฟโนฟอส (อาร์)-ไอโซเมอร์ [ fonofos (R)-isomer ] 
58. โฟโนฟอส (เอส)-ไอโซเมอร์ [ fonofos (S)-isomer ] 
59. โฟเรต (phorate) 
60. เมทามิโดฟอส (methamidophos) 
61. เมโคพรอป (ไม่ระบุการจัดต าแหน่งอะตอม) [ mecoprop (unstated stereochemistry) ] 
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62. เมโคพรอป (ราซีเมต) [ mecoprop (racemate) ] 
63. เมฟอสโฟลาน (mephosfolan) 
64. เมวินฟอส (mevinphos) 
65. โมโนโครโตฟอส (monocrotophos) 
66. ไมเร็กซ์ (mirex) 
67. เลดอาร์ซีเนต (lead arsenate) 
68. เลปโทฟอส (leptophos) 
69. สโตรเบน (strobane) หรือ โพลีคลอโรเทอร์ฟีนส์ (polychloroterpenes) 
70. อะซินฟอส-เมทิล (azinphos-methyl) 
71. อะซินฟอส-เอทิล (azinphos-ethyl) 
72. อะมิโทรล (amitrole) 
73. อะมิโนคาร์บ (aminocarb) 
74. อะราไมท์ (aramite) 
75. อีดีบี (EDB) หรือ เอทิลีนไดโบรไมด์ (ethylene dibromide) 
76. อีพีเอ็น (EPN)  

หรือ โอ-เอทิล โอ-4-ไนโตรฟีนิลฟอสโฟโนไทโอเอต (O-ethyl O-4-nitrophenyl phenylphosphonothioate)  
หรือ โอ-เอทิล โอ-พารา-ไนโตรฟีนิลฟอสโฟโรไทโอเอต (O-ethyl O-p-nitrophenyl phenylphosphorothioate) 

77. เอทิลเฮกซิลีนไกลคอล (ethyl hexaleneglycol) หรือ เอทิลเฮกเซนไดออล (ethyl hexane diol)  
หรือ อีโทเฮกซะไดออล (ethohexadiol) 

78. เอทิลีนไดคลอไรด์ (ethylene dichloride) หรือ 1,2-ไดคลอโรอีเทน (1,2-dichloroethane) 
79. เอทิลีนออกไซด์ (ethylene oxide) หรือ 1,2-อีพอกซีอีเทน (1,2-epoxyethane) 
80. เอนโดซัลแฟน (endosulfan) 
81. เอ็มจีเค รีเพลเลนท์-11 (MGK repellent-11)  

หรือ 1,5อัลฟา, 6,9,9อัลฟา, 9เบตา-เฮกซะไฮโดร-4อัลฟา(4เอช)-ไดเบนโซฟูแรนคาร์บอกซัลดีไฮด์  
[ 1,5a,6,9,9a,9b-hexahydro-4a(4H)-dibenzofurancarboxaldehyde) ] 

82. เฮกซะคลอโรเบนซีน (hexachlorobenzene) 
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บัญชีหมายเลข 2 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

1 คลอรไ์พริฟอส คลอรไ์พริฟอส กระเจี๊ยบเขียว 0.5 
 (chlorpyrifos) (ละลายในไขมัน) กล้วย 2 
   ข้าวเปลือก1 0.5 
   ข้าวสาร2 0.1 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 5 
   เครื่องเทศกลุม่ผล 1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก 1 
   เคล 1 
   เงาะ 0.5 
   เซเลอร์ร ี 0.05 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1 
   ถั่วเหลืองฝักสด 1 
   ทุเรียน 0.4 
   ปาล์มน้ ามัน 0.05 
   ผักกาดแก้ว 0.1 
   พริก 3 
   พริกแห้ง3 20 
   พริกหวาน 2 
   มะเขือและสินค้าเกษตร 

ที่คล้ายมะเขือ 
0.2 

   มะพร้าว 0.05 
   เมลด็ถั่วลิสง 0.05 
   มันเทศ 0.05 
   ล าไย 0.9 
   ลิ้นจี ่ 2 
   หอมแดง 0.2 
   หอมหัวใหญ ่ 0.2 
   เห็ด 0.05 
   เนื้อโค กระบือ 1 (ไขมัน) 
   เนื้อแกะ แพะ 1 (ไขมัน) 
   เครื่องในโค กระบือ 0.01 
   เครื่องในแกะ แพะ 0.01 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   เนื้อสุกร 0.02 (ไขมัน) 
   เครื่องในสุกร 0.01 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 (ไขมัน) 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01 

   ไข ่ 0.01 
   นม 0.02 
2 คลอโรทาโลนิล พืช: ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.2 
 (chlorothalonil) คลอโรทาโลนลิ ถั่วเหลืองฝักสด 2 
  สัตว์: ผักกาดขาว 1 
  2,5,6-ไทรคลอโร-4- ผักกาดขาวปล ี 1 
  ไฮดรอกซิไอโซทาโลไนไทรล์ ผักคะน้า 4 
  (2,5,6-trichloro-4-hydroxy มะเขือเทศ 5 
  isophthalonitrile) มันฝรั่ง 0.2 
   เมลด็ถั่วลิสง 0.1 
3 คาร์บาริล คาร์บารลิ ยอดกระถิน 0.02 
 (carbaryl)  ข้าวโพดฝักสด 0.1 
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1 
   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.02 
   ข้าวฟ่าง 10 
   ข้าวสาร2 1 
   เงาะ 1 
   แตงโม 1 
   ทุเรียน 30 
   ปาล์มน้ ามัน 0.05 
   ผักตระกูลกะหล่ า4 1 
   ผักบริโภคผลตระกลูแตง 

ยกเว้นแตงโม 
2 

   พริก 0.5 
   พริกแห้ง3 2 
   พริกหวาน 5 
   มะพร้าว 1 
   มะม่วง 3 
   มังคุด 1 
   มันฝรั่ง 0.2 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   เมลด็โกโก 0.02 
   เมลด็ถั่วลิสง 2 
   เมลด็มะม่วงหิมพานต ์ 1 
   ล าไย 20 
   ลิ้นจี ่ 1 
   ผลไม้ตระกลูสม้ 7 
   องุ่น 0.5 
   อ้อย 0.05 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เครื่องในสัตวเ์ลี้ยงลูกด้วยน้ านม 1 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 
   ไข 0.05 
   นม 0.05 
4 คาร์เบนดาซิม / เบโนมิล ผลรวมของคาร์เบนดาซิม, กุยช่าย 3 
 (carbendazim / เบโนมลิ, ไทโอฟาเนต- ข้าวสาร2 2 
 benomyl) เมทิล (thiophanate- เงาะ 3 
  methyl) รายงานผลเป็น ต้นหอม 3 
  คาร์เบนดาซิม ถั่วเขียว 0.5 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.5 
   ถั่วเหลืองฝักสด 3 
   ใบหม่อน 0.1 
   พริก 2 
   พริกแห้ง3 20 
   มะเขือเทศ 0.5 
   มะม่วง 2 
   เมลด็ฝ้าย 0.1 
   เมลด็ถั่วลิสง 0.1 
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.2 
   หอมแดง 3 
   หอมหัวใหญ ่ 2 
   องุ่น 3 
   อ้อย 0.1 
   เนื้อโค กระบือ 0.05 
   เครื่องในสัตวเ์ลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 
   มันสัตว์ปีก 0.05 
   เครื่องในสัตว์ปก 0.1 
   ไข 0.05 
   นม 0.05 
5 คาร์โบซัลแฟน คาร์โบซลัแฟน กระเจี๊ยบเขียว 0.5 
 (carbosulfan)  ยอดกระถิน 0.2 
   ข้าวโพดฝักสด 0.05 
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05 
   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.05 
   ข้าวฟ่าง 0.05 
   ข้าวสาร2 0.2 
   เงาะ 0.2 
   ผักบริโภคผลตระกลูแตง 

ยกเว้นแตงโม 
0.5 

   แตงโม 0.2 
   ถั่วเขียว 0.05 
   ถั่วฝักยาว 0.1 
   ถั่วลันเตาฝักสด 0.1 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5 
   ทุเรียน 0.2 
   ปาล์มน้ ามัน 0.05 
   ผักตระกูลกะหล่ า4 0.5 
   พริก 0.5 
   พริกแห้ง3 5 
   มะเขือและสินค้าเกษตร 

ที่คล้ายมะเขือ 
0.03 

   มะเขือเทศ 0.5 
   มะพร้าว 0.2 
   มันเทศ 0.05 
   มันฝรั่ง 0.05 
   เมลด็กาแฟ 0.05 
   เมลด็โกโก 0.05 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   เมลด็งา 0.2 
   เมลด็ทานตะวัน 0.05 
   เมลด็ถั่วลิสง 0.05 
   เมลด็ฝ้าย 0.05 
   เมลด็ละหุ่ง 0.05 
   ผลไม้ตระกลูสม้ 0.1 
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.02 
   องุ่น 0.1 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 (ไขมัน) 
   เครื่องในสัตวเ์ลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เนื้อสัตวป์ก 0.05 
   เครื่องในสัตวป์ก 0.05 
   ไข 0.05 
   นม 0.05 
  ผลรวมของคารโบฟูแรน กระเจี๊ยบเขียว 0.15 
  (carbofuran) และ  ยอดกระถิน 0.2 
  3- ไฮดรอกซีคาร์โบฟูแรน ข้าวโพดฝักสด 0.01 
  (3- hydroxycarbofuran) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.01 
  รายงานผลเป็น ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.05 
  คาร์โบฟูแรน ข้าวฟ่าง 0.1 
   ข้าวสาร2 0.1 
   เงาะ 0.05 

   ถั่วเขียว 0.2 

   ถั่วฝักยาว 0.1 

   ถั่วลันเตาฝักสด 0.15 

   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1 

   ถั่วเหลืองฝักสด 0.02 

   ทุเรียน 0.02 

   ปาล์มน้ ามัน 0.1 

   ผักตระกูลกะหล่ า4 0.03 

   ผลไม้ตระกลูสม้ 0.02 

   พริก 0.5 

   พริกแห้ง3 2 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   มะเขือและสินค้าเกษตร 
ที่คล้ายมะเขือ 

0.1 

   มะเขือเทศ 0.1 
   มะพร้าว 0.02 
   เมลด็กาแฟ 1 
   เมลด็โกโก 0.05 
   เมลด็งา 0.1 
   เมลด็ถั่วลิสง 0.1 
   เมลด็ทานตะวัน 0.05 
   เมลด็ฝ้าย 0.1 
   เมลด็ละหุ่ง 0.1 
   หนอ่ไมฝ้รั่ง 0.06 
   องุ่น 0.02 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 

   เนื้อสัตวป์ก 0.01 

   เครื่องในสัตวป์ก 0.01 

   ไข 0.01 

   นม 0.01 
6 แคปแทน แคปแทน ข้าวบาร์เลย่ ์ 0.02 
 (captan)  ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 5 
   ถั่วเหลืองฝักสด 5 
   ปาล์มน้ ามัน 5 
   มะม่วง 5 
   เมลด็ฝ้าย 5 
   เมลด็ถั่วลิสง 5 
   องุ่น 10 
7 ควินโตซีน พืช: เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 0.1 
 (quintozene) ควินโตซีน (ละลายในไขมัน) เครื่องเทศกลุม่ผล 0.02 
  สัตว์: เครื่องเทศกลุม่ราก 2 
  ผลรวมของควินโตซีน    
  เพนตะคลอโรแอนลิีน   
  (penta - chloroaniline)   
  และ เมทลิเพนตะคลอโร   
  ฟีนิลซัลไฟด์ (methyl   
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

  pentachlorophenyl   
  sulphide) รายงานผลเป็น   
  ควินโตซีน   
  (ละลายในไขมัน)   
8 โคลไทอะนิดิน 

(clothianidin) 
โคลไทอะนิดิน ทุเรียน 0.9 

   

9 ซัลฟูริลฟลูออไรด์ 
(sulfury fluoride) 

ซัลฟูรลิฟลูออไรด ์ ข้าวสาร2 0.1 
   

10 ไซเพอร์เมทริน ไซเพอร์เมทริน กระเจี๊ยบเขียว 0.5 
 (cypermethrin) (รวมทุกไอโซเมอร์) ข้าวโพดฝักสด 0.05 
  (ละลายในไขมัน) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05 
   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.05 
   เครื่องเทศกลุม่ผล 0.1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก 0.2 
   ถั่วฝักยาว 0.7 
   ถั่วลันเตาฝักสด 0.05 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 
   ถั่วเหลืองฝักสด 5 
   ทุเรียน 1 
   ผักตระกูลกะหล่ า4 1 
   พริก 2 
   พริกแห้ง3 10 
   มะเขือเทศ 0.2 
   มะเขือและสินค้าเกษตร 

ที่คล้ายมะเขือ 
0.03 

   มะมวง 0.7 

   มะละกอ 0.5 

   เมลด็ฝ้าย 0.1 

   ล าไย 1 

   ลิ้นจี ่ 2 

   ผลไม้ตระกลูสม้ 
ยกเว้นส้มโอและเกรฟฟรตุ 

0.3 

   เกรฟฟุต 0.5 
   ส้มโอ 0.5 
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.4 
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*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   หอมแดง 0.1 
   หอมหัวใหญ ่ 0.01 
   อ้อย 0.2 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 2 (ไขมัน) 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เนื้อสัตวป์ก 0.1 (ไขมัน) 
   เครื่องในสัตว์ปก 0.05 
   มันไก ่ 0.1 
   ไข 0.05 
   นม 0.05 

11 2, 4-ดี ผลรวมของ 2, 4-ด ี ข้าวโพดฝักสด 0.05 

 (2, 4-D) (2, 4-D) และ ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05 

  เกลือและเอสเตอรข์อง ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.05 

  2, 4-ดี รายงานผลเป็น ข้าวฟ่าง  0.01 

  2, 4-ดี (2, 4-D) ข้าวสาร2 0.1 

   ต้นหอม 0.05 

   สับปะรด 0.05 

   เนื้อสัตวเ์ลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.2 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 1 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 

   เครื่องในสัตวป์ก 0.05 

   ไข ่ 0.01 

   นม 0.01 

12 เดลทาเมทริน ผลรวมของเดลทาเมทริน กระเทียม 0.1 

 (deltamethrin) แอลฟา-อาร ์(alpha-R) กล้วย 0.05 

  และทรานส-์เดลทาเมทริน ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02 

  (trans-deltamethrin) ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 1 

  (ละลายในไขมัน) ข้าวโพดฝักสด 0.02 

   ต้นหอม 0.5 

   ถั่วฝักยาว 0.2 

   ปาล์มน้ ามัน 0.05 

   ผักกวางตงุ 2 

  ผักกาดขาว 2 
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

  ผักคะน้า 2 

  ผักตระกูลกะหล่ า4 
ยกเว้นกะหล่ าปลี ผักกวางตุ้ง 
ผักกาดขาวและผักคะน้า 

0.1 

  พริก 0.1 
  พริกแห้ง3 1 

  มะเขือเทศ 0.3 

  มะม่วง 0.2 
  เมลด็กาแฟ 2 

  เมลด็โกโก ้ 0.05 

  เมลด็ถั่วลิสง 0.01 
  เมลด็ฝ้าย 0.05 
  เมลด็มะม่วงหิมพานต ์ 0.02 
  สับปะรด 0.01 
  หน่อไมฝ้รั่ง 0.1 

  หอมแดง 0.1 
  หอมหัวใหญ ่ 0.05 
  อ้อย 0.05 
  เนื้อ โค กระบือ 0.5 (ไขมัน) 
  เนื้อแพะ แกะ 0.5 (ไขมัน) 

  เครื่องในโค กระบือ 0.03 
  เครื่องในแพะ แกะ 0.03 

  เนื้อสุกร 0.5 (ไขมัน) 

  เครื่องในสุกร 0.03 

  เนื้อสัตวป์ก 0.1 (ไขมัน) 
  เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 
  มันสัตวป์ก 0.1 (ไขมัน) 
  ไข ่ 0.02 
  นม 0.05 F 

13 ไดคลอร์วอส ไดคลอร์วอส เครื่องเทศ 0.1 
 (dichlorvos)  ผลไม้ตระกลูสม้ 0.2 
   เมลด็ธัญพืช 0.2 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 

   นม 0.02 
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

14 ไดโคฟอล พืช:  เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 0.05 
 (dicofol) ไดโคฟอล เครื่องเทศกลุม่ผล 0.1 

  (ผลรวมของออร์โท, พารา เครื่องเทศกลุม่ราก 0.1 
  และ พารา, พารา- แตงกวา 0.5 

  ไอโซเมอร)์ (o,p' & p,p'- ถั่วเขียว 0.1 
  isomers) (ละลายในไขมัน) ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 

  สัตว์: มะเขือเทศ 1 
  ผลรวมของไดโคฟอล เนื้อโค กระบือ 3 (ไขมัน) 

  และ 2,2-ไดคลอโร- เครื่องในโค กระบือ 1 

  1,1-บิส (4-คลอโรเฟนิล) เนื้อสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน) 

  เอทานอล (พารา, พารา - เครื่องในสัตว์ปีก 0.05 

  เอฟดับเบิลยู 152) ไข่ 0.05 

  {(2,2-dichloro- นม 0.1 F 

  1,1-bis (4-chloro   
  phenyl) ethanol   
  (p,p'-FW 152)}   
  รายงานผลเป็นไดโคฟอล   

  (ละลายในไขมัน)   

15 กลุ่มไดไทโอคาร์บาเมต ไดไทโอคาร์บาเมต กระเจี๊ยบเขียว 0.2 
 (dithiocarbamates) วิเคราะห์และรายงานผลเป็น กระเทียม 0.5 
 ได้แก ่ซีเนบ (zineb),  คาร์บอนไดซัลไฟด ์(CS2) ข้าวสาร2 0.05 
 ไซแรม (ziram),  เงาะ 2 
 ไทแรม (thiram),  ต้นหอม 10 
 โพรพิเนบ (propineb),   แตงกวา 2 
 มาเนบ (maneb) และ  แตงไทย 0.5 
 แมนโคเซบ (mancozeb)  แตงโม 1 
   ผักบริโภคผลตระกลูแตง 

ยกเว้นแตงกวา และแตงโม 
0.5 

   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2 
   ทุเรียน 2 
   ปาล์มน้ ามัน 0.1 
   ผักกาดขาวปล ี 5 
   ผักคะน้า 15 
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   ผักบุ้งจีน 0.3 
   เผือก 0.1 
   พริก 3 
   พริกหวาน 1 
   พริกแห้ง3 20 
   ฟักทอง 0.2 
   มะเขือเทศ 2 
   มะม่วง 2 
   มันฝรั่ง 0.2 
   เมลด็ถั่วลิสง 0.1 
   ผลไม้ตระกลูสม้ 2 
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.1 
   หอมแดง 0.5 
   หอมหัวใหญ ่ 0.5 
   องุ่น 2 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.1 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.1 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.1 

   ไข ่ 0.05 

   นม 0.05 
16 ไดฟีโนโคนาโซล พืช:  มะม่วง 0.6 
 (difenoconazole) ไดฟีโนโคนาโซล   
  (ละลายในไขมัน)   
  สัตว์:   
  ผลรวมของไดฟีโนโคนาโซล   
  และเมตาบอไลต์ ซจีีเอ   
  205375 (metabolite   
  CGA 205375) รายงานผลเป็น   
  ไดฟีโนโคนาโซล   
  (ละลายในไขมัน)   

17 ไดเมโทเอต ไดเมโทเอต ข้าวฟ่าง 0.01 

 (dimethoate)  เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 5 

   เครื่องเทศกลุม่ผล 0.5 

   เครื่องเทศกลุม่ราก 0.1 
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   แตงกวา 1 

   แตงไทย 1 

   ถั่วฝักยาว 0.05 

   ถั่วเมล็ดแห้ง 0.1 

   มะเขือเทศ 2 

   เมลด็ฝ้าย 0.05 

   ผลไม้ตระกลูสม้ 5 

   หอมแดง 0.05 
   หอมหัวใหญ ่ 0.05 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 

   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 

   มันสัตว์ปีก 0.05 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05 

   ไข ่ 0.05 

   นม 0.05 

18 ไดแอซินอน ไดแอซินอน ข้าวโพดฝักสด 0.02 

 (diazinon) (ละลายในไขมัน) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02 

   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.02 

   ข้าวฟ่าง 0.02 

   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 5 

   เครื่องเทศกลุม่ผล 0.1 

   เครื่องเทศกลุม่ราก 0.5 

   ใบชาแห้ง 0.1 

   ผักกาดขาว 0.05 

   ผักคะน้า 0.05 

   ผักตระกูลกะหล่ า4 
ยกเว้นผักกาดขาวและผักคะน้า 

0.5 

   เมลด็กาแฟ 0.2 

   เมลด็ฝ้าย 0.1 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 2 (ไขมัน) 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.03 
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.02 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 

   ไข ่ 0.02 

   นม 0.02 F 
19 ไตรอาโซฟอส 

(triazophos) 
ไตรอาโซฟอส กระเทียม 0.05 

  ข้าวฟ่าง 0.05 
   เครื่องเทศกลุม่ผล 0.07 
   เครื่องเทศกลุม่ราก 0.1 
   ถั่วเขียว 0.2 
   ถั่วฝักยาว 0.4 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 
   เมลด็ถั่วเหลืองสด 0.5 
   ถั่วเหลืองฝักสด 1 

   พุทรา 0.03 

   เมลด็กาแฟ 0.05 

   เมลด็ถั่วลิสง 0.05 

   เมลด็โกโก ้ 0.05 

   เมลด็งา 0.05 

   เมลด็ทานตะวัน 0.05 

   หอมแดง 0.05 

   หอมหัวใหญ ่ 0.05 

   องุ่น 0.02 

   เนื้อโค กระบือ 0.01 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 

   นม 0.01 
20 ทีบูโคนาโซล 

(tebuconazole) 
ทีบูโคนาโซล 
(ละลายในไขมัน) 

หอมหัวใหญ ่ 0.1 

21 ไทอะมีทอกแซม 
(thiamethoxam) 

ไทอะมีทอกแซม มะม่วง 0.2 

โคลไทอะนิดิน 
(clothianidin) 

มะม่วง 0.04 

 
22 บูโพรเฟซิน 

(buprofezin) 
บูโพรเฟซิน เมลด็ฝ้าย 0.35 

23 พาราควอต พาราควอต แคทไอออน ข้าวโพดฝักสด 0.05 
 (paraquat) (paraquat cation) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05 
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.03 
   ข้าวฟ่าง 0.03 

   ข้าวเปลือก1 0.05 

   ข้าวสาร2 0.05 

   
ถั่วเมล็ดแห้ง  
ยกเว้นถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 

0.5 

   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1 

   
ผลไม้ (เปลือกบริโภคไม่ได ้
ยกเว้นผลไมต้ระกูลส้ม) 

0.01 

   ผลไม้ตระกลูสม้ 0.02 

   ผักใบ 0.07 

   ผักบริโภคผลตระกลูแตง 0.02 

   ผักรากและหัว 0.05 

   มะเขือเทศ 0.05 

   มันฝรั่ง 0.05 

   เมลด็ฝ้าย 2 

   สตรอว์เบอร์ร ี 0.01 

   องุ่น 0.01 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.005 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.005 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.005 

   ไข ่ 0.005 

   นม 0.005 
24 พิริมิฟอส-เมทิล พิริมิฟอส-เมทิล ข้าวโพดฝักสด 1 

 (pirimiphos-methyl) (ละลายในไขมัน) ข้าวโพดฝักอ่อน 1 

   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 1 

   ข้าวเปลือก1 7 

   ข้าวสาร2 5 

   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 3 

   เครื่องเทศกลุม่ผล 0.5 

   ปาล์มน้ ามัน 0.1 
   เมลด็โกโก ้ 0.05 
   เมลด็นุ่น 0.1 
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ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   เมลด็มะม่วงหิมพานต ์ 0.1 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.01 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.01 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01 

   ไข ่ 0.01 

   นม 0.01 
25 เพอร์เมทริน 

(permethrin) 
เพอร์เมทริน 
รวมทุกไอโซเมอร ์
(ละลายในไขมัน) 

เครื่องเทศ 0.05 

26 โพรคลอราซ ผลรวมของโพรคลอราซ มะม่วง 7 

 (prochloraz) และเมตาบอไลต์   
  ที่ประกอบด้วย   
  2,4,6-ไตรคลอฟีนอล   
  ส่วนหน่ึง (2,4,6-   
  trichlorphenol moiety)   
  รายงานผลเป็นโพรคลอราซ   

  (ละลายในไขมัน)   

27 โพรไทโอฟอส โพรไทโอฟอส ถั่วเขียว 0.05 
 (prothiofos)  พริก 3 
   พริกแห้ง3 20 
   มันฝรั่ง 0.05 
   เมลด็ถั่วลิสง 0.05 

28 โพรฟีโนฟอส โพรฟีโนฟอส กะหล่ าปล ี 1 
 (profenofos) (ละลายในไขมัน) ชมพู่ 0.05 
   ต้นหอม 0.05 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 
   ทุเรียน 0.05 
   น้ ามันเมล็ดฝ้าย 0.05 
   ผลไม้ตระกลูสม้ 

ยกเว้นส้มโอและมะนาว 
0.1 

   ผักตระกูลกะหล่ า4 
ยกเว้นกะหล่ าปล ี

0.5 

   พริก 3 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   พริกหวาน 0.5 
   พริกแห้ง3 20 
   มะเขือเทศ 10 
   มะนาว 0.05 
   มะม่วง 0.2 
   มังคุด 10 
   มันฝรั่ง 0.05 
   เมลด็ฝ้าย 3 
   ส้มโอ 2 
   หอมแดง 0.05 
   หอมหัวใหญ ่ 0.05 
   องุ่น 0.05 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05 
   ไข ่ 0.02 
   นม 0.01 

29 ฟิโพรนิล พืช: กระเพรา 0.2 

 (fipronil) ฟิโพรนิล (ละลายในไขมัน) ข้าวเปลือก1 0.01 

  สัตว์: ข้าวสาร2 0.01 

  ผลรวมของฟิโพรนิล ถั่วฝักยาว 0.04 

  และฟิโพรนลิซลัโฟน เมลด็ฝ้าย 0.01 

  (fipronil sulfone) โหระพา 0.2 
  รายงานผลเป็นฟิโพรนิล   
  (ละลายในไขมัน)   

30 ฟามอกซาโดน 
(famoxadone) 

ฟามอกซาโดน 
(ละลายในไขมัน) 

มันฝรั่ง 0.02 

31 เฟนวาลเีรต เฟนวาลีเรต กะหล่ าปล ี 3 
 (fenvalerate) รวมทุกไอโซเมอร ์ ข้าวโพดฝักสด 0.1 
  (ละลายในไขมัน) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1 
   ถั่วฝักยาว 1 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.1 
   ปาล์มน้ ามัน 0.5 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   ผักกาดขาว 1 
   ผักคะน้า 3 
   ผักตระกูลกะหล่ า4 

ยกเว้นผักกาดขาวและผักคะน้า 
2 

   มะเขือเทศ 1 

   มะม่วง 1.5 

   มันฝรั่ง 0.05 
   เมลด็ฝ้าย 0.2 

   เมลด็ถั่วลิสง 0.1 

   ล าไย 1 

   ลิ้นจี ่ 1 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 1 (ไขมัน) 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.02 

   นม 0.1 F 

32 เฟนิโตรไทออน 
(fenitrothion) 

เฟนิโตรไทออน ข้าวโพดฝักสด 1 
  ข้าวโพดฝักอ่อน 1 
   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 1 
   ข้าวเปลือก1 6 
   ข้าวสาร2 1 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 7 
   เครื่องเทศกลุม่ผล 1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก 0.1 
   ใบชาแห้ง 0.5 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.5 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5 
   เมลด็กาแฟ 0.05 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05 

   ไข ่ 0.05 

   นม 0.01 
33 โฟซาโลน โฟซาโลน เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 2 

 (phosalone) (ละลายในไขมัน) เครื่องเทศกลุม่ผล 2 

   เครื่องเทศกลุม่ราก 3 

   ต้นหอม 0.5 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   ถั่วฝักยาว 0.5 

   ถั่วลันเตาฝักสด 0.5 

   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 

   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5 

   ทุเรียน 1 

   ใบหม่อน 0.1 

   ผักตระกูลกะหล่ า4 0.5 

   พริก 0.5 

   พริกหวาน 0.5 

   พริกแห้ง3 4 

   มะเขือเทศ 0.5 

   
มะเขือและสินค้าเกษตร 
ที่คล้ายมะเขือ 

0.5 

   ผลไม้ตระกลูสม้ 1 

   มังคุด 1 

   เมลด็ฝ้าย 1 

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5 

   หอมแดง 0.5 

   หอมหัวใหญ ่ 0.5 

34 ฟอลเพต 
(folpet) 

ฟอลเพต เงาะ 0.1 

35 เฟนโทเอต 
(phenthoate) 

เฟนโทเอต 
(ละลายในไขมัน) 

เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 7 

36 มาลาไทออน มาลาไทออน กะหล่ าดอก 0.5 

 (malathion) (ละลายในไขมัน) กะหล่ าปล ี 8 
   ข้าวโพดฝักสด 0.02 
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02 
   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.05 
   ข้าวฟ่าง 3 
   เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 2 
   เครื่องเทศกลุม่ผล 1 
   เครื่องเทศกลุม่ราก 0.5 
   ต้นหอม 5 
   บร็อกโคล ี 5 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   ผลไม้ตระกลูสม้ ยกเว้นส้มโอ 7 
   ผักกาดขาว 8 
   ผักคะน้า 3 
   พริก 0.1 
   พริกแห้ง3 1 
   มะเขือเทศ 0.5 
   มันส าปะหลัง 0.5 
   ส้มโอ 0.2 
   หอมแดง 1 
   หอมหัวใหญ ่ 1 
   อ้อย 0.02 

37 เมทาแลกซิล เมทาแลกซลิ ข้าวโพดฝักสด 0.05 

 (metalaxyl)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05 

 หรือ เมทาแลกซิล-เอ็ม  ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.05 

 (metalaxyl-M)  เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 5 
   แตงกวา 0.5 
   แตงไทย 0.2 
   แตงโม 0.2 
   แตงร้าน 0.5 
   ทุเรียน 0.5 
   บวบเหลี่ยม 0.2 
   ผลไม้ตระกลูสม้ 5 
   ผักคะน้า 2 
   ผักบุ้งจีน 2 
   เผือก 0.5 
   พริกไทย 0.05 
   พลู 0.05 
   ฟักทอง 0.2 
   แฟง 0.2 
   มะเขือเทศ 0.2 
   มันฝรั่ง 0.05 
   สับปะรด 0.1 
   หอมหัวใหญ ่ 2 
   องุ่น 1 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

38 เมทิดาไทออน เมทิดาไทออน เงาะ 0.2 
 (methidathion)  ทุเรียน 0.2 
   น้อยหน่า 0.2 
   ผลไม้ตระกลูสม้ 0.5 
   แพร์หรือสาลี ่ 0.1 
   องุ่น 0.1 
   แอปเปิล 0.1 
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.02 
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.02 
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02 
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 
   ไข ่ 0.02 
   นม 0.001 

39 เมทิลโบรไมด์ 
(methyl bromide) 

โบรไมด ์ไอออน 
(bromide ion) จากการใช้
เมทิลโบรไมด์ และรวมถึง
จากแหล่งอ่ืนๆ แต่ไม่รวม
โบรมีนที่ยดึด้วย 
พันธะโคเวเลนซ ์
(covalently bound 
bromine) 

ข้าวสาร2 50 

  เมทิลโบรไมด ์ ข้าวสาร2 (ณ ดา่นน าเข้า หรือ 
ณ จุดรมหลังจากระบายแก๊ส
ออกให้ข้าวสารสมัผสักับอากาศ
ไม่น้อยกว่า 24 ช่ัวโมง) 

1 

   ข้าวสาร2 ณ จดุจ าหน่าย 0.01 

40 แลมบ์ดา-ไซฮาโลทริน ไซฮาโลทริน (cyhalothrin)  กระเจี๊ยบเขียว 0.03 
 (lambda-cyhalothrin) รวมทุกไอโซเมอร์ กระเพรา 0.7 
  (ละลายในไขมัน) ข้าวฟ่าง 0.2 
   เงาะ 0.5 
   ถั่วเขียว 0.2 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.2 
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2 
   ทุเรียน 0.5 
   ปาล์มน้ ามัน 0.2 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   ผักตระกูลกะหล่ า4 
ยกเว้น บร็อกโคลีและกะหล่ าดอก 

0.3 

   บร็อกโคลีและกะหล่ าดอก 0.5 
   พริก 0.3 

   พริกหวาน 0.3 

   พริกแห้ง3 3 

   มะม่วง 0.2 

   มะเขือและสินค้าเกษตร 
ที่คล้ายมะเขือ 

0.3 

   มะเขือเทศ 0.3 
   เมลด็โกโก ้ 0.02 
   เมลด็งา 0.2 
   เมลด็นุ่น 0.02 
   เมลด็ฝ้าย 0.02 
   แมงลัก 0.7 
   ยี่หร่า 0.7 
   ล าไย 0.2 
   ลิ้นจี ่ 0.5 
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.02 
   โหระพา 0.7 

41 อะซอกซีสโตรบิน อะซอกซีสโตรบิน  มะม่วง 0.7 
 (azoxystrobin) (ละลายในไขมัน)   

42 อะซีเฟต อะซีเฟต ข้าวเปลือก1 1 
 (acephate)  ข้าวสาร2 1 
   เครื่องเทศ 0.2 
   ถั่วเขียว 0.3 
   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.3 
   มันฝรั่ง 0.5 

   เมลด็กาแฟ 0.05 

   เมลด็โกโก ้ 0.05 

   เมลด็ฝ้าย 2 

   เมลด็ถั่วลิสง 0.2 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.05 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01 

   ไข ่ 0.01 

   นม 0.02 

43 อะทราซีน อะทราซีน ข้าวโพดฝักสด 0.1 

 (atrazine)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1 

   ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.1 

   สับปะรด 0.1 

   อ้อย 0.1 
44 อะบาเมกติน อะเวอร์เมกติน บี1 เอ แตงโม 0.01 
 (abamectin) (avermectin B1a) ถั่วฝักยาว 0.01 

  (ละลายในไขมัน) ถั่วลันเตาฝักสด 0.01 

   ผักกวางตุ้ง 0.01 

   ผักคะน้า 0.01 

   ผักตระกูลกะหล่ า4  
ยกเว้นผักกวางตุ้งและผักคะน้า 

0.01 

   พริก 0.005 

   พริกหวาน 0.09 

   พริกแห้ง3 0.5 

   มะเขือเปราะ 0.02 

   เมลด็ฝ้าย 0.01 

   ผลไม้ตระกลูสม้ 0.01 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.01 

   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.1 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.1 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02 

   ไข ่ 0.01 

   นม 0.005 

45 อะมิทราซ ผลรวมของอะมิทราซและ  ล าไย 2 

 (amitraz) เอ็น-(2,4-ไดเมทิล เพนนิล)-   
  เอ็น-เมทิลฟอร์มามิดีน    
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วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

  (N- (2,4-dimethylphenyl)-   
  N'-methyl formamidine)   
  รายงานผลเป็น   
  เอน็-(2,4-ไดเมทิลเพนนิล)-   

  เอ็น-เมทิลฟอร์มามิดีน   

46 อะมีทรีน อะมีทรีน ใบชาแห้ง 0.05 

 (ametryn)  เมลด็กาแฟ 0.05 

   สับปะรด 0.05 

   อ้อย 0.05 
47 อิมิดาโคลพริด 

(imidacloprid) 
ผลรวมของอิมิดาโคลพริด 
และเมตาบอไลต ์
ที่ประกอบด้วย 
6-คลอโรไพริดินลิ ส่วนหนึง่ 
(6-chloropyridinyl 
moiety), รายงานผลเป็น 
อิมิดาโคลพริด 

กะเพรา 20 

 กระเจี๊ยบเขียว 0.1 

  ข้าวเปลือก1 0.05 

  ข้าวสาร2 0.05 

  มะม่วง 0.4 

  แมงลัก 20 

  ยี่หร่า 20 

   ล าไย 0.8 

   ส้มเปลือกล่อน 1 

   โหระพา 20 

48 อีทีฟอน 
(ethephon) 

พืชและสัตว:์ 
อีทีฟอน 

กล้วย 2 

 เชอรี่ 3 

  (ส าหรับเมล็ดธัญพืช:  
อีทีฟอนและคอนจูเกต 
(conjugates) 
รายงานผลเป็นอีทีฟอน) 

ทุเรียน 2 

  มะม่วง 2 
  สับปะรด 2 
  องุ่น 1 

   แอปเปิล 1 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.1 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยน้ านม 0.2 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.1 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.2 

   ไข ่ 0.2 

   นม 0.05 
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ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร

*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(มิลลิกรัมตอ่กโิลกรมั) 

49 อีไทออน 
(ethion) 

อีไทออน 
(ละลายในไขมัน) 

เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 3 
 เครื่องเทศกลุม่ผล 5 
  เครื่องเทศกลุม่ราก 0.3 
   ถั่วเมล็ดแห้ง 0.1 
   ถั่วฝักสด 0.3 
   พริก 3 
   พริกแห้ง3 20 
   มะนาว 1 
   ส้มเปลือกลอ่น 2 
   ส้มโอ 1 

50 ไอโพรไดโอน 
(iprodion) 

ไอโพรไดโอน เครื่องเทศกลุม่เมล็ด 0.05 

  เครื่องเทศกลุม่ราก 0.1 

51 โอเมโทเอต 
(omethoate) 

โอเมโทเอต ยอดกระถิน 0.05 

  ถั่วเขียว 0.05 

   ถั่วฝักยาว 0.05 

   ถั่วเหลืองเมล็ดแห้ง 0.05 

   มันส าปะหลัง 0.02 

   เมลด็กาแฟ 0.05 

   เมลด็ฝ้าย 0.05 
52 ไฮโดรเจน ฟอสไฟด์

(hydrogen phosphide) 
ในรูปของอะลูมิเนียม
ฟอสไฟด์ (aluminium 
phosphide) หรือ 
แมกนีเซียมฟอสไฟด์ 
(magnesium phosphide)  
หรือ ฟอสฟีน (phosphine) 

ไฮโดรเจน ฟอสไฟด ์
 

ข้าวสาร2 0.1 

หมายเหตุ 
- ชนิดของอาหาร

* ซึ่งเป็นพืช ให้เป็นไปตามการจ าแนกกลุ่มสินค้าเกษตรตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 9045-2559  
                       การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช และฉบับแก้ไขปรับปรุงล่าสุด  

- ข้าวเปลือก1 หมายความว่า เมล็ดข้าวเจ้าและข้าวเหนียวที่ยังมีเปลือกหุ้มอยู่ 

- ข้าวสาร2 หมายความว่า ข้าวเปลือกที่ผ่านการกะเทาะเปลือกออกเป็นข้าวกล้อง หรือผ่านการกะเทาะเปลือกและขัดเยื่อร าออกเป็น 
                              ข้าวขาว 
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- พริกแห้ง3 หมายความว่า พริกแห้งที่ท าจากพริกเผ็ด (peppers chili) เช่น พริกข้ีหนู พริกชี้ฟ้า พริกหยวก 

- ผักตระกูลกะหล่ า4 หมายความว่า ผักกลุ่มหลัก 010 ผักตระกูลกะหล่ า ยกเว้นผักใบของตระกูลกะหล่ า (เช่น กะหล่ าปลี กะหล่ าดอก 
บร็อกโคลี) และกลุ่มย่อย 013B ผักใบตระกูลกะหล่ า (เช่น คะน้า ผักกวางตุ้ง) 

- อักษร F ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมส าหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-soluble) หมายถึง    
ค่าก าหนดส าหรับนมและผลิตภัณฑ์นมโดยน้ าหนักของนมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมด  ทั้งนี้ในการน าค่าปริมาณสารพิษตกค้าง
สูงสุดของนมที่ก ากับด้วยอักษร F มาใช้กับนมและผลิตภัณฑ์นม ให้พิจารณาจากปริมาณไขมันในนมและผลิตภัณฑ์นม ดังนี้ 
(1)  กรณีมีปริมาณไขมันน้อยกวา่ร้อยละ 2 ให้ใช้ค่าคร่ึงหนึ่งของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมแทน 
(2)  กรณีมีปริมาณไขมันมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 2 ให้ใช้ค่า 25 เท่าของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมที่ก าหนด 

เปรียบเทียบกับผลวิเคราะห์นมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมดที่แสดงค่าเป็นปริมาณสารพิษตกค้างต่อน้ าหนักของไขมันนม 

- (ไขมัน) ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของเนื้อสัตว์ส าหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน  (fat-soluble) 
หมายถึง ค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ก าหนดส าหรับส่วนของไขมันในเนื้อสัตว์นั้น 
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บัญชีหมายเลข 3 
ดีฟอลต์ลิมิต (default limits) ส าหรับพืช

*
 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง 

ดีฟอลต์ลิมิต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

1 คลอร์มีควอต 
(chlormequat) 

คลอร์มีควอตแคทไอออน 
(chlormequat cation) 

0.1 

2 คาร์เบนดาซิม / เบโนมิล 
(carbendazim / 
benomyl) 

ผลรวมของคาร์เบนดาซิม,  
เบโนมิล และ ไทโอฟาเนต-เมทิล 
(thiophanate-methyl)  
รายงานผลเป็นคาร์เบนดาซิม 

0.1 

3 ไซเพอร์เมทริน 
(cypermethrin) 

ไซเพอร์เมทริน 0.02 

4 ไซฟลูทริน 
(cyfluthrin) 

ไซฟลูทริน รวมของทุกไอโซเมอร์ 
(ละลายในไขมัน) 

0.02 

5 เดลทาเมทริน 
(deltamethrin) 

ผลรวมของเดลทาเมทริน  
อัลฟา-อาร์ (alpha-R) และ 
ทรานส์-เดลทาเมทริน (trans-
deltamethrin) (ละลายในไขมัน) 

0.05 

6 ไตรอะดิมีนอล 
(triadimenol) 

ผลรวมของไตรอะดิมีฟอนและ
ไตรอะดิมนีอล (ละลายในไขมัน) 

0.1 

7 ไตรอะดิมีฟอน 
(triadimefon) 

ผลรวมของไตรอะดิมีฟอนและ
ไตรอะดิมีนอล (ละลายในไขมัน) 

0.1 

8 ไทอะเบนดาโซล 
(thiabendazole) 

ไทอะเบนดาโซล 0.1 

9 ไบเฟนทริน 
(bifenthrin) 

ไบเฟนทริน รวมทุกไอโซเมอร์ 
(ละลายในไขมัน) 

0.05 

10 เพอร์เมทริน 
(permethrin) 

เพอร์เมทริน รวมทุกไอโซเมอร์ 
(ละลายในไขมัน) 

0.1 

11 ฟิโพรนิล 
(fipronil) 

ฟิโพรนิล (ละลายในไขมัน) 0.005 

12 เฟนโพรพาทริน 
(fenpropathrin) 

เฟนโพรพาทริน (ละลายในไขมัน) 0.05 

13 เฟนวาลีเรต 
(fenvalerate) 

เฟนวาลีเรต รวมทุกไอโซเมอร์ 
(ละลายในไขมัน) 

0.02 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร 
ชนิดสารพิษตกค้าง 

ดีฟอลต์ลิมิต 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

14 แลมบ์ดา-ไซฮาโลทริน 
(lambda-cyhalothrin) 

ไซฮาโลทริน (cyhalothrin) 
รวมทุกไอโซเมอร์ 

0.05 

15 อะซีเฟต 
(acephate) 

อะซีเฟต 0.05 

16 อิมาเมกตินเบนโซเอต 
(emamectin benzoate) 

อิมาเมกตินบี1เอ เบนโซเอต 
(emamectin B1a benzoate) 

0.005 

17 โอเมโทเอต 
(omethoate) 

โอเมโทเอต ตรวจไม่พบ 

หมายเหตุ 

- พืช
* 

ให้เป็นไปตามการจ าแนกกลุ่มสินค้าเกษตรตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช 
และฉบับแก้ไขปรับปรุงลา่สุด 
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บัญชีหมายเลข 4 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดทีป่นเปื้อนจากสาเหตทุี่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) 

แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 เร่ือง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

หมายเหตุ 
- ชนิดของอาหาร

* 
ซึ่งเป็นพืช ให้เป็นไปตามการจ าแนกกลุ่มสินค้าเกษตรตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 9045-2559 การจัดกลุ่ม

สินค้าเกษตร: พืช และฉบับแก้ไขปรับปรุงล่าสุด  

- เครื่องหมาย – ให้ดูช่องชนิดของอาหารในช่องที่มีค่าก าหนดไว้ 

 

 

ชนิดของอาหาร
*
 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดทีป่นเปื้อนจากสาเหตทุี่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 
(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

อลัดรนิ
1
 

และดีลดริน 
(aldrin and 
dieldrin) 

คลอร์เดน
2
 

(chlordane) 
ดีดีที

3
 

(DDT) 
เอนดริน

4
 

(endrin) 
เฮปทาคลอร์

5
 

(heptachlor) 

เมล็ดธัญพืช 0.02 0.02 0.1 0.01 0.02 
กลุ่มผลไม ้ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
กลุ่มสมุนไพรและเครื่องเทศ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.05 
กลุ่มผัก  - 0.02 - - - 
กลุ่มผัก  
ยกเว้นผักบริโภคผลตระกูลแตง และผักรากและหัว 

0.05 - - - - 

กลุ่มผัก ยกเว้นผักบริโภคผลตระกูลแตง - - - 0.01 - 
กลุ่มผัก ยกเว้นแครอท - - 0.01 - - 
กลุ่มผัก ยกเว้นถั่วเมล็ดแห้ง - - - - 0.05 
ผักบรโิภคผลตระกูลแตง 0.1 - - 0.05 - 
ผักรากและหัว 0.1 - - - - 
แครอท - - 0.2 - - 
ถั่วเมล็ดแห้ง - - - - 0.02 
พืชตระกูลหญ้าที่ใช้ผลติน้ าตาลและน้ าเชื่อม 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
พืชเคร่ืองดื่ม 0.2 0.02 0.01 0.01 0.05 
นัตยืนตน้ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
เมล็ดพืชน้ ามัน 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
น้ ามันและไขมันพืช 0.2 0.02 0.05 0.05 0.02 
น้ ามันและไขมันสัตว ์ 0.2 0.05 1 0.05 0.2 
เนื้อและเครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกดว้ยน้ านม 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 5 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
เนื้อและเครื่องในสัตว์ปีก 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.3 (ไขมัน) 0.1 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
เนื้อสัตว์น้ า หอย และสัตว์ไม่มีกระดูกสันหลัง 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
เนื้อสัตว์คร่ึงบกครึ่งน้ า 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
ไข ่ 0.1 0.02 0.1 0.005 0.05 
นม 0.006F 0.002F 0.02F 0.0008F 0.006F 
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- ข้อก าหนดการตรวจวิเคราะห์เพื่อแสดงปริมาณของสารพิษตกค้างตามที่ก าหนด ดังนี ้
1 ปริมาณอัลดรินและดีลดริน (aldrin and dieldrin) ให้เป็นผลรวมของเอชเอชดีเอ็น (HHDN) และเอชอีโอดี (HEOD) 

(ละลายในไขมัน) 
2 ปริมาณคลอร์เดน (chlordane) ในอาหารจากพืช ให้เป็นผลรวมของซิส- และทรานส์-คลอร์เดน (cis- and trans-

chlordane) (ละลายในไขมัน) ปริมาณคลอร์เดน (chlordane) ในอาหารจากสัตว์ ให้เป็นผลรวมของซิส- และ ทรานส์-
คลอร์เดน (cis- and trans-chlordane) และ ออกซคีลอร์เดน (oxychlordane) (ละลายในไขมัน) 

3 ปริมาณดีดีที (DDT) ให้เป็นผลรวมของพารา, พารา'-ดีดีที (p, p'-DDT), ออร์โท, พารา'-ดีดีที (o,p'-DDT), พารา, พารา'-ดีดีอี (p,p'-
DDE) และพารา, พารา'-ทีดีอ ี(ดีดีดี) {p,p'-TDE (DDD)} (ละลายในไขมัน) 

4 ปริมาณเอนดริน (endrin) ให้เป็นผลรวมของเอนดริน (endrin) และเดลตา-คีโท-เอนดริน (delta-keto-endrin) (ละลายในไขมัน) 
5 ปริมาณเฮปทาคลอร์ (heptachlor) ให้เป็นผลรวมของเฮปทาคลอร์ (heptachlor) และเฮปทาคลอร์อีพอกไซด์ (heptachlor 

epoxide) (ละลายในไขมัน) 

- อักษร F ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมส าหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-soluble) หมายถึง ค่า
ก าหนดส าหรับนมและผลิตภัณฑ์นมโดยน้ าหนักของนมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมด ทั้งนี้ในการน าค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด
ของนมที่ก ากับด้วยอักษร F มาใช้กับนมและผลิตภัณฑ์นม ให้พิจารณาจากปริมาณไขมันในนมและผลิตภัณฑ์นม ดังนี้ 

(1)  กรณีมีปริมาณไขมันน้อยกวา่ร้อยละ 2 ให้ใช้ค่าคร่ึงหนึ่งของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมแทน 
(2)  กรณีมีปริมาณไขมันมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 2 ให้ใช้ค่า 25 เท่าของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมที่ก าหนด 

เปรียบเทียบกับผลวิเคราะห์นมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมดที่แสดงค่าเป็นปริมาณสารพิษตกค้างต่อน้ าหนักของไขมันนม 

- (ไขมัน) ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของเนื้อสัตว์ส าหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-soluble) 
หมายถึง ค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ก าหนดส าหรับส่วนของไขมันในเนื้อสัตว์นั้น 
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บัญชีหมายเลข 5 
วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
----------------------------------------------------------- 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร ต้องเป็นวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

1.  วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสารคู่มือ 
หรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 

2.  วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างมีความถูกต้องและเหมาะสม (performance 
characteristic) มีผลการประเมินความใช้ได้ (validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้องและเหมาะสม 
โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑ์ที่สอดคล้องกับองค์กร
นานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือโดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพเพียงแห่งเดียว (single laboratory 
validation) ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และผลการประเมินดังกล่าวนั้นต้องเป็นเอกสารหลักฐาน   
ที่สามารถตรวจสอบ ได้ตามระบบคุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ฉบับล่าสุด 

ทั้งนี้ วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการตาม 1 และ 2 นั้น ต้องสามารถตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างสูงสุด 
ที่ก าหนดไว้ได้อย่างถูกต้อง 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

 
ด้วยการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตรเพ่ือการก าจัดศัตรูพืชในระหว่างการเพาะปลูกหรือการเก็บรักษา 

อาจท าให้มีสารพิษตกค้างในอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จึงได้ทบทวน
และปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขเพ่ือก าหนดปริมาณสารพิษตกค้างในอาหารต่างๆ เป็นต้นว่าพืชผัก 
ผลไม้ เนื้อสัตว์ เครื่องใน ไขมัน นม ไข่ และน้ ามัน ให้เหมาะสมและมีความปลอดภัยในการคุ้มครองผู้บริโภค โดย
ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๘ สิงหาคม 
พ.ศ. ๒๕๖๐ มีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

ข้อ ๑ ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับเดิมทั้ง ๒ ฉบับ คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๔ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๔ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๑) 
พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๖ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ 

ข้อ ๒ ปรับปรุงและเพ่ิมนิยาม เพ่ือให้ชัดเจนและครอบคลุมขึ้น ได้แก่ “สารพิษตกค้าง” “วัตถุ
อันตรายทางการเกษตร” “ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL)” “ปริมาณสารพิษ
ตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้  (Extraneous Maximum Residue Limit; EMRL)”          
“ดีฟอลต์ลิมิต (default limit)” “ชนิดสารพิษตกค้าง (definition of residues)” ที่ก าหนดให้ตรวจ และ
“วัตถุอันตรายชนิดที่ ๔” 

ข้อ ๓ ชนิดของอาหารที่ก าหนดปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) 
หรือที่ก าหนดปริมาณสารพิษสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous Maximum Residue 
Limit, EMRL) อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. ๙๐๔๕-๒๕๕๙ การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช และฉบับ
แก้ไขปรับปรุงล่าสุด สรุปตามตัวอย่างตามบัญชีหมายเลข ๑ แนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๔ ก าหนดปริมาณสารพิษตกค้างในอาหาร โดยสรุปเป็น ๒ กลุ่ม ได้แก่ 

๔.๑ ต้องตรวจไม่พบสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรตามบัญชีหมายเลข ๑ 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ซึ่งเป็นวัตถุ

อันตรายทางการเกษตรชนิดที่ ๔ ที่ห้ามมิให้มีการผลิต การน าเข้า การส่งออก หรือการมีไว้ในครอบครอง            

ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ. ๒๕๓๕ และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม พ.ศ. ๒๕๕๑ 

๔.๒ ตรวจพบสารพิษตกค้างได้ แล้วแต่กรณี 

(๑) ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ตรวจพบได้ ดังนี้ 

(๑.๑) ไม่เกินค่า MRL ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ดังตัวอย่างที่ ๑ ของบัญชีหมายเลข ๒ 

แนบท้ายประกาศนี ้
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 (๑.๒) ไม่เกินค่า MRL ที่ก าหนดไว้ใน Codex*1 ส าหรับกรณีซึ่งไม่มีการก าหนด 

ค่า MRL ไว้ ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหาร

ที่มีสารพิษตกค้าง ในกรณดีังต่อไปนี้ 
(ก) ก าหนดวัตถุอันตรายทางการเกษตรและชนิดของอาหารไว้ในบัญชี

หมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
แต่ยังมีอาหารบางชนิดที่ไม่มีก าหนดไว้ในบัญชีดังกล่าว ดังตัวอย่างที่ ๒ ของบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้าย
ประกาศนี ้

(ข) ไม่ได้ก าหนดทั้งวัตถุอันตรายทางการเกษตรและชนิดของอาหารไว้ใน
บัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
ดังตัวอย่างที่ ๓ ของบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศนี้ 

ทั้งนี้หากค่า MRL ที่ก าหนดส าหรับวัตถุอันตรายทางการเกษตรในชนิดของอาหาร 
ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มี
สารพิษตกค้างและที่ก าหนดไว้ใน Codex มีความซ้ าซ้อนกัน ต้องใช้ค่า MRL ที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบ
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ดังตัวอย่างที่ ๔ ของ
บัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศนี้ 

(๑.๓) กรณีที่มิได้ก าหนดค่าไว้ตามข้อ (๑.๑) และ (๑.๒) ตรวจพบได้ไม่เกินค่าดีฟอลต์
ลิมิต (default limit) ดังนี้ 

(ก) ไม่เกินค่าที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๓ แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง  

(ข) ไม่เกิน ๐.๐๑ มิลลิกรัมสารพิษตกค้างต่อกิโลกรัมอาหาร ส าหรับชนิด
ของอาหารที่มิได้ก าหนดค่าไว้ในบัญชีหมายเลข ๓ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. 
๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

(๒) ปริมาณสารพิษสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ (Extraneous 
Maximum Residue Limit, EMRL) ตรวจพบได้ไม่เกินที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข ๔ แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ดังตัวอย่างตามบัญชีหมายเลข ๓ แนบท้าย
ประกาศนี้ 

ทั้งนี้ สรุปได้ตามผังแสดงการพิจารณาปริมาณสารพิษตกค้างจากวัตถุอันตรายทางการเกษตร
ตามบัญชีหมายเลข ๔ แนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๕ ก าหนดวิธีการตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างในอาหาร เพ่ือให้ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์
มีการปฏิบัติที่เป็นแนวทางเดียวกัน ตามบัญชีหมายเลข ๕ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ 
พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

ข้อ ๖ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง   
ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาแล้ว เมื่อวันที่ ๑๘ กันยายน พ.ศ.๒๕๖๐ และมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ ๑๙ 
กันยายน ๒๕๖๐ เป็นต้นไป 

                                                           
1 *ค่าก าหนดของ Codex สามารถดูรายละเอียดได้ในเว็บไซด์ http://www.fao.org/fao-who- codexalimentarius/standards/pestres/en/ 
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ข้อ ๗ ผู้ใดฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศ มีความผิดตามมาตรา ๒๘ แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน มีโทษปรับไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ บาท หรือเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ 
ตามมาตรา ๒๖ (๑) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ มีโทษจ าคุกไม่เกิน ๒ ปี หรือปรับไม่เกิน 
๒๐,๐๐๐ บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด  ติดต่อ
สอบถามได้ที่ ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐ ๒๕๙๐ 
๗๑๗๘ หรือ  ๐ ๒๕๙๐ ๗๑๗๙ ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่     ๒๘     กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๐ 
 
 
 

วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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กรณีไมมีคา MRL กําหนดในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 
เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง ไดไมเกินคากําหนด MRLs ของ Codex 

ตัวอยางที่ 2  บัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมี
สารพิษตกคาง กําหนดวัตถุอันตรายทางการเกษตรและชนิดของอาหารไว แตยังมีอาหารบางชนิดท่ี
ไมมีคากําหนด MRL 

เชน คลอรไพริฟอส (Chlorpyrifos) ไมมีคา MRL สําหรับสมเขียวหวาน 
ตรวจสอบฐานขอมูล Codex สําหรับคลอรไพริฟอส (Chlorpyrifos) มีคา MRL ใน Citrus fruits 

1 mg/kg และเม่ือตรวจสอบใน มกษ. 9045 “สมเขียวหวาน” จัดอยูในกลุมหลัก 001 ผลไมตระกูลสม (citrus fruit) 
กลุมยอย 001B สมเปลือกลอน (mandarins) 

ดังนั้น ตรวจพบคลอรไพริฟอสในสมเขียวหวานไดไมเกิน 1 mg/kg 

ตัวอยางที่ 3  บัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมี
สารพิษตกคาง ไมไดกําหนดท้ังวัตถุอันตรายทางการเกษตรและชนิดของอาหารไว 

เชน ไมมีคา MRLs สําหรับอะซิทามิพริด (Acetamiprid) 

ตรวจสอบฐานขอมูล Codex มีคา MRL สําหรับอะซิทามิพริด (Acetamiprid)  

ดังนั้น ตรวจพบอะซิทามิพริด (Acetamiprid) ไดไมเกินคา Codex MRLs ในชนิดของอาหาร
ตามท่ี Codex กําหนดไว 

ตัวอยางที่ 4  มีคา MRL ท้ังในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560   
เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง และ Codex แตกําหนดปริมาณแตกตางกัน 
ตองใชคาท่ีกําหนดไวในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 
เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 

เชน  

บัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมี
สารพิษตกคาง กําหนดคา MRL สําหรับแคปแทน (Captan) ในองุน 10 mg/kg 

ตรวจสอบฐานขอมูล Codex มีคา MRL สําหรับแคปแทน (Captan) ในองุน 25 mg/kg 

ดังนั้น ตรวจพบแคปแทน (Captan) ในองุนไดไมเกิน 10 mg/kg 
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บัญชีหมายเลข ๓ 
แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําชี้แจงประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เลขท่ี ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 

ตัวอยางการพิจารณาคากําหนด EMRL ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560  
เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 

การพิจารณาคากําหนด EMRL ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 
พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง จะตองพิจารณาควบคูไปกับ “วัตถุอันตรายทางการเกษตร”  “ชนิดสารพิษ
ตกคาง” “ชนิดของอาหาร” และ “ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดท่ีปนเปอนจากสาเหตุท่ีไมอาจหลีกเลี่ยงได” 

สําหรับความหมายของ “วัตถุอันตรายทางการเกษตร” “ชนิดสารพิษตกคาง” และ “ปริมาณสารพิษ
ตกคางสูงสุดท่ีปนเปอนจากสาเหตุท่ีไมอาจหลีกเลี่ยงได” พิจารณาไดจากนิยามในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง  

ท้ังนี้ชนิดของอาหารท่ีเปนพืชใหเปนไปตามมาตรฐานสินคาเกษตร มกษ. 9045-2559 การจัดกลุมสินคา
เกษตร: พืช และฉบับแกไขปรับปรุงลาสุด โดยมาตรฐานสินคาเกษตรดังกลาวจัดกลุมพืชจากหมวดใหญเปน
หมวดยอย ซ่ึงแบงออกเปน ประเภท กลุมหลัก กลุมยอย และรายการพืชท่ีจัดอยูในกลุมยอย 

กรณีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดคา EMRL ในชนิดของอาหารท่ีเปนหมวดใหญ เปนคากําหนด
สําหรับรายการพืชท่ีจัดอยูในหมวดยอยภายใตหมวดใหญดวย แตหากคา EMRL ของชนิดของอาหารท่ีเปนพืชนั้นๆ 
เชน แครอท จะเปนคากําหนดสําหรับแครอทเทานั้น ไมใชกับพืชอ่ืนในกลุมเดียวกับแครอท  

การพิจารณาคากําหนด EMRL กับชนิดของอาหาร ตามตัวอยาง ดังนี้ 
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ตัวอยางที่ 1  การพิจารณาคา EMRL ของกลุมผัก 
- ตรวจสอบใน มกษ. 9045 “กลุมผัก” จัดอยูในประเภทที่ 2 กลุมผัก (vegetables) ซึ่งประกอบดวย 9 กลุมหลัก ไดแก 

กลุมหลัก 009 พืชหัวแบบหอม      กลุมหลัก 014 ถ่ัวฝกสด 
กลุมหลัก 010 ผักตระกูลกะหล่ํา ยกเวนผักใบของตระกูลกะหล่ํา กลุมหลัก 015 ถ่ัวเมลด็แหง 
กลุมหลัก 011 ผักบรโิภคผลตระกูลแตง     กลุมหลัก 016 ผักรากและหัว 
กลุมหลัก 012 ผักบรโิภคผล นอกเหนือจากตระกูลแตง  กลุมหลัก 017 ผักท่ีบริโภคลําตนและกาน 

กลุมหลัก 013 ผักใบ       กลุมหลัก 018 เห็ดราท่ีบริโภคได 

[ รายละเอียดของกลุมยอยและรายการพืชท้ังหมดท่ีจัดอยูในกลุมหลกัดังกลาว ตามปรากฏใน มกษ. 9045 ] และ 

- ตรวจสอบคากําหนด EMRLs สําหรับ “กลุมผัก” ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 387 
พ.ศ. 2560 เร่ือง อาหารที่มีสารพิษตกคาง 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัลดรินและดีลดริน 
(Aldrin and Dieldrin) 

คลอรเดน 
(Chlordane) 

ดีดีที 
(DDT) 

เอนดริน 
(Endrin) 

เฮปทาคลอร 
(Heptachlor) 

กลุมผักยกเวนผักบริโภคผล
ตระกูลแตง และผักรากและหัว 
คือ พืชท่ีอยูในกลุมหลัก 009, 
010, 012, 013, 014, 015, 
017 และ 018 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.05 mg/kg 

กลุมผัก คือ พืชท่ีอยู ใน
กลุมหลัก 009 ถึง 018  
 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.02 mg/kg 

กลุมผัก ยกเวนแครอท 
คือ พืชท่ีอยูในกลุมหลัก 
009 ถึง 018 (ยกเวน 
แครอท) 

 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.01mg/kg 

กลุมผักยกเวนผักบริ โภค
ตระกูลแตง คือ พืชท่ีอยูใน
กลุมหลัก 009, 010, 012, 
013, 014, 015, 016, 017 
และ 018 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.01 mg/kg 

กลุมผักยกเวนถั่วเมล็ดแหง
คือ พืชท่ีอยู ในกลุมหลัก 
009, 010, 011, 012, 013, 
014, 016, 017 และ 018 

 

ตรวจพบไดไมเกิน 0.05 mg/kg 

ผักบริโภคตระกูลแตง คือ 
พืชท่ีอยูในกลุมหลัก 011 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.1 mg/kg 

 แครอท 
 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.2 mg/kg 

ผักบริโภคตระกูลแตง คือ
พืชท่ีอยูในกลุมหลัก 011 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.05 mg/kg 

ถั่วเมล็ดแหง คือ พืชท่ีอยูใน
กลุมหลัก 015 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.02 mg/kg 

ผักรากและหัว คือ พืชท่ีอยูใน
กลุมหลัก 016 
ตรวจพบไดไมเกิน 0.1 mg/kg 

    

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “กลุมผัก” เปนดังน้ี 

บัญชี 4 EMRLs 
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ตัวอยางที่ 2  การพิจารณาคา EMRL ของเมล็ดธัญพืช 

- ตรวจสอบใน มกษ. 9045 “เมล็ดธัญพืช” จัดอยูในพืช 
ประเภทท่ี 3 กลุมธัญพืชและพืชอ่ืนๆ ตระกูลหญา (cereal grains and grasses for sugar or 

syrup production) 
กลุมหลัก 020 เมล็ดธัญพืช (cereal grains) ซ่ึงประกอบดวย 4 กลุมยอย ไดแก 

กลุมยอย 020A เมล็ดเล็ก (small grains) 
กลุมยอย 020B ขาวโพดเมล็ดแหง ขาวฟางและมิลเลต (corn, grain sorghum and millet) 
กลุมยอย 020C ขาว (rice) 
กลุมยอย 020D ขาวโพดหวาน (sweet corn) 

[ รายละเอียดของรายการพืชท้ังหมดท่ีจัดอยูในกลุมยอยดังกลาว ตามปรากฏใน มกษ. 9045 ] 

และ 
- ตรวจสอบคากําหนด EMRLs สําหรับ “เมล็ดธัญพืช” ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัลดรินและดีลดริน 
(Aldrin and Dieldrin) 

คลอรเดน 
(Chlordane) 

ดีดีที 
(DDT) 

เอนดริน 
(Endrin) 

เฮปทาคลอร 
(Heptachlor) 

พืชในกลุมหลัก 020 
ตรวจพบไดไมเกิน  

0.02 mg/kg 

พืชในกลุมหลัก 020 
ตรวจพบไดไมเกิน  

0.02 mg/kg 

พืชในกลุมหลัก 020 
ตรวจพบไดไมเกิน  

0.1 mg/kg 

พืชในกลุมหลัก 020 
ตรวจพบไดไมเกิน  

0.01 mg/kg 

พืชในกลุมหลัก 020 
ตรวจพบไดไมเกิน  

0.02 mg/kg 

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “เมล็ดธัญพืช” เปนดังน้ี 

บัญชี 4 EMRLs  
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ตัวอยาง 3  การพิจารณาคา EMRL ของหอมหัวใหญ 
- ตรวจสอบใน มกษ. 9045 “หอมหัวใหญ” จัดอยูในพืช 

ประเภทท่ี 2 กลุมผัก (vegetables)  
กลุมหลัก 009 พืชหัวแบบหอม (bulb vegetables)  

กลุมยอย 009A พืชประเภทหัวหอมแหง (bulb onion)  
และ 
- ตรวจสอบคากําหนด EMRLs สําหรับ “กลุมผัก” ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัลดรินและดีลดริน 
(Aldrin and Dieldrin) 

คลอรเดน 
(Chlordane) 

ดีดีที 
(DDT) 

เอนดริน 
(Endrin) 

เฮปทาคลอร 
(Heptachlor) 

กลุมผัก 
(ยกเวนผกับริโภคผลตระกูลแตง 

และผกัรากและหวั) 
 

“หอมหัวใหญ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.05 mg/kg 

กลุมผัก 
 
 
 

“หอมหัวใหญ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.02 mg/kg 

กลุมผัก 
(ยกเวนแครอท) 

 
 

“หอมหัวใหญ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

กลุมผัก 
(ยกเวนผกับริโภคผลตระกูลแตง) 

 
 

“หอมหัวใหญ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 

0.01 mg/kg 

กลุมผัก 
(ยกเวนถ่ัวเมล็ดแหง) 

 
 

“หอมหัวใหญ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.05 mg/kg 

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “หอมหัวใหญ” เปนดังน้ี 

บัญชี 4 EMRLs  

1844



ตัวอยาง 4  การพิจารณาคา EMRL ของกะเพรา 
- ตรวจสอบใน มกษ. 9045 “กะเพรา” จัดอยูในพืช 

ประเภทท่ี 5 สมุนไพรและเครื่องเทศ (herbs and spices)  
กลุมหลัก 027 สมุนไพร (herbs)  

กลุมยอย 027A ไมลมลุก (herbs- herbaceous plants)  
และ 
- ตรวจสอบคากําหนด EMRLs สําหรับ “กลุมสมุนไพรและเครื่องเทศ” ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทาย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัลดรินและดีลดริน 
(Aldrin and Dieldrin) 

คลอรเดน 
(Chlordane) 

ดีดีที 
(DDT) 

เอนดริน 
(Endrin) 

เฮปทาคลอร 
(Heptachlor) 

กลุมสมุนไพรและ
เครื่องเทศ 

 
“กะเพรา” 

 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.05 mg/kg 

กลุมสมุนไพรและ
เครื่องเทศ 

 
“กะเพรา” 

 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.02 mg/kg 

กลุมสมุนไพรและ
เครื่องเทศ 

 
“กะเพรา” 

 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

กลุมสมุนไพรและ
เครื่องเทศ 

 
“กะเพรา” 

 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

กลุมสมุนไพรและ
เครื่องเทศ 

 
“กะเพรา” 

 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.05 mg/kg 

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “กะเพรา” เปนดังน้ี 

บัญชี 4 EMRLs  
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ตัวอยาง 5  การพิจารณาคา EMRL ของถั่วเหลืองเมล็ดแหง 
- ตรวจสอบใน มกษ. 9045 “ถ่ัวเหลืองเมล็ดแหง” จัดอยูในพืช 

ประเภทท่ี 2 กลุมผัก  
กลุมหลัก 015 ถ่ัวเมล็ดแหง (pulses)  

กลุมยอย 015A ถ่ัวเมล็ดแหงชนิดไมกลม (dry beans)  
และ 
- ตรวจสอบคากําหนด EMRLs สําหรับ “ถ่ัวเมล็ดแหง” ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัลดรินและดีลดริน 
(Aldrin and Dieldrin) 

คลอรเดน 
(Chlordane) 

ดีดีที 
(DDT) 

เอนดริน 
(Endrin) 

เฮปทาคลอร 
(Heptachlor) 

กลุมผัก 
(ยกเวนผกับริโภคผลตระกูลแตง

และผกัรากและหวั) 
 

“ถ่ัวเหลืองเมล็ดแหง” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.05 mg/kg 

กลุมผัก 
 
 

 
“ถ่ัวเหลืองเมล็ดแหง” 

 
ตรวจพบไดไมเกิน 

0.02 mg/kg 

กลุมผัก 
(ยกเวนแครอท) 

 
 
“ถ่ัวเหลืองเมล็ดแหง” 

 
ตรวจพบไดไมเกิน 

0.01 mg/kg 

กลุมผัก 
(ยกเวนผักบรโิภคผลตระกูลแตง) 
 
 

“ถ่ัวเหลืองเมล็ดแหง” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

ถ่ัวเมล็ดแหง 
 
 
 
“ถ่ัวเหลืองเมล็ดแหง” 

 
ตรวจพบไดไมเกิน 

0.02 mg/kg 

บัญชี 4 EMRLs  

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “ถั่วเหลืองเมล็ดแหง” เปนดังน้ี 

1846



ตัวอยาง 6  การพิจารณาคา EMRL ของสมเขียวหวานท่ีใชทําน้ําผลไม 
- ตรวจสอบใน มกษ. 9045 “สมเขียวหวาน” จัดอยูในพืช 

ประเภทท่ี 1 กลุมผลไม  
กลุมหลัก 001 ผลไมตระกูลสม (citrus fruit) 

กลุมยอย 001B สมเปลือกลอน (mandarins)  
และ 
- ตรวจสอบคากําหนด EMRLs สําหรับ “กลุมผลไม” ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัลดรินและดีลดริน 
(Aldrin and Dieldrin) 

คลอรเดน 
(Chlordane) 

ดีดีที 
(DDT) 

เอนดริน 
(Endrin) 

เฮปทาคลอร 
(Heptachlor) 

กลุมผลไม 

 
“สมเขียวหวาน” 

 
ตรวจพบไดไมเกิน 

0.05 mg/kg 

กลุมผลไม 
 

“สมเขียวหวาน” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.02 mg/kg 

กลุมผลไม 
 

“สมเขียวหวาน” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

กลุมผลไม 
 

“สมเขียวหวาน” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

กลุมผลไม 
 

“สมเขียวหวาน” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

บัญชี 4 EMRLs  

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “สมเขียวหวาน” : 

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “สมเขียวหวาน” เปนดังน้ี 
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ตัวอยาง 7  การพิจารณาคา EMRL ของเมล็ดกาแฟ 
- ตรวจสอบใน มกษ. 9045 “เมล็ดกาแฟ” จัดอยูในพืช 

ประเภทท่ี 4 กลุมถ่ัวเปลือกแข็งและเมล็ด (nuts, seeds and others)  
กลุมหลัก 024 พืชเครื่องดื่ม (plant for beverage)  

กลุมยอย 024A เมล็ดพืชเครื่องดื่ม (seed for beverage)  
และ 
- ตรวจสอบคากําหนด EMRLs สําหรับ “พืชเครื่องดื่ม” ในบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขท่ี 387 พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

อัลดรินและดีลดริน 
(Aldrin and Dieldrin) 

คลอรเดน 
(Chlordane) 

ดีดีที 
(DDT) 

เอนดริน 
(Endrin) 

เฮปทาคลอร 
(Heptachlor) 

พืชเครื่องดื่ม 
 

“เมล็ดกาแฟ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.2 mg/kg 

พืชเครื่องดื่ม 
 

“เมล็ดกาแฟ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.02 mg/kg 

พืชเครื่องดื่ม 
 

“เมล็ดกาแฟ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

พืชเครื่องดื่ม 
 

“เมล็ดกาแฟ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.01 mg/kg 

พืชเครื่องดื่ม 
 

“เมล็ดกาแฟ” 
 

ตรวจพบไดไมเกิน 
0.05 mg/kg 

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “เมล็ดกาแฟ” : 

บัญชี 4 EMRLs  

สรุปคากําหนด EMRLs สําหรับ “เมล็ดกาแฟ” เปนดังน้ี 
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ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 379) พ.ศ. 2559 เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ ๓๕๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ซัยคลาเมต, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 380) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ และ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 

 
ปัจจุบันอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยมีการน าวัตถุเจือปนอาหารมาใช้ในกระบวนการผลิต

และกระบวนการเตรียมอาหารอย่างกว้างขวาง เพ่ือให้อาหารเกิดคุณสมบัติต่างๆ ตามที่ต้องการและเป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค ซึ่งอาจท าให้ผู้บริโภคมีความเสี่ยงต่อการได้รับสารเคมีที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพเพ่ิมขึ้นหากมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารที่ไม่ถูกต้องหรือเหมาะสม ดังนั้นเพ่ือให้ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารมีความเหมาะสมตาม
ความจ าเป็นทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารสอดคล้องสถานการณ์ปัจจุบันและแนวทางสากล ตลอดจนเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคให้มากยิ่งขึ้น  กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข จ านวน 3 ฉบับ ได้แก่  

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 379) พ.ศ. 2559 เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ซัยคลาเมต 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 380) พ.ศ. 2559 เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่381) พ.ศ. ๒๕๕9 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 

อันเป็นการปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหารในส่วนที่
เกี่ยวข้องกับข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้ ซึ่งรวมถึงซัยคลาเมตและสตีวิออลไกลโคไซด์ ทั้งนี้ประกาศฯ ทั้ง 3 ฉบับ
ดังกล่าวมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ ๒๑ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี ้

1. ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ซัยคลาเมต และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง สตีวิออลไกลโคไซด์ เนื่องจากมีการน าข้อก าหนดการใช้
วัตถุเจือปนอาหารทั้ง 2 รายการไปรวมไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 
๒๕๕9 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ทั้งนี้ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของซัยคลาเมตและสตีวิออลไกล
โคไซด์ให้ปฏิบัติตามข้อ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

2. ยกเลิกความในข้อ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือ
ปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 ส่งผลให้ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อ
ก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งออกโดยอาศัยอ านาจตามข้อ ๖.๒ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
๒๘๑) พ.ศ. ๒๕๔๗ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ ๑๘ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๔๗ ถูกยกเลิก จ านวน 4 ฉบับ ได้แก ่

2.1 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
ลงวันที่ ๓ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๗ 

2.2 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที ่๒) ลงวันที่ ๑๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๙ 

2.3 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที ่3) ลงวันที่ ๒๓ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๒ 

2.4 ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที ่4) ลงวันที่ ๕ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ 
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3. ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร 
หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่ก าหนดไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 โดยมีค าอธิบาย
เพ่ิมเติมตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี ้โดยบัญชีแนบท้ายมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

บัญชีหมายเลข 1: ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวด
อาหารหรือชนิดอาหาร หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต เงื่อนไข และปีที่รับค่าก าหนด 
โดยเรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษ (A ถึง Z) ของรายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 

ในกรณีที่ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช้ในหมวดอาหารหมวดใหญ่ 
เช่น 14.1.4 วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะถูกอนุญาตให้ใช้ในหมวดอาหารหมวดย่อยด้วย ได้แก่ 14.1.4.1 , 
14.1.4.2 และ 14.1.4.3 แต่หากข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช้ในหมวดย่อยจะ
อนุญาตให้ใช้เฉพาะในหมวดย่อยเท่านั้น  

บัญชีหมายเลข 2: ค าอธิบายเนื้อหาในบัญชีหมายเลข 1 เพ่ิมเติม โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1: ก าหนดรหัสของหมวดอาหาร และค าอธิบายหมวดอาหาร 
ส่วนที่ 2: ข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 

อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนยิ่งขึ้นในการปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) 
พ.ศ. ๒๕๕9 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) จึงได้จัดท าค าอธิบายเพิ่มเติม ไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ ถึง 5       
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ ดังนี้ 

บัญชีหมายเลข ๑: ค าอธิบายกลุ่มหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
บัญชีหมายเลข 2: การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็น

ตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
บัญชีหมายเลข 3: การค านวณตามข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 
บัญชีหมายเลข 4: วิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสภาพพร้อมบริโภค 
บัญชีหมายเลข 5: แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 

4. ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อ
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง 

ทั้งนี้ข้อก าหนดดังกล่าวใช้ในกรณีท่ีไม่มีข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ไว้เฉพาะตามบัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 

5. กรณีการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 
2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยจะต้องผ่านการประเมินความปลอดภัย ดังนี้ 

(1) ต้องเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค่าความปลอดภัยไว้แล้ว
อย่างสมบูรณ์ตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 
Additives ฉบับล่าสุด หรือ ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องการก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

(2) ผ่านการประเมินการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร  
(3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยที่น่าเชื่อถือซึ่งสนับสนุนความจ าเป็นทางด้าน

เทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 
(4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับล่าสุดของประเทศที่มีระบบประเมินความปลอดภัยที่

น่าเชื่อถือ เช่น สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด์ สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น ตั้งแต่ 2 ประเทศขึ้นไป ยอมรับการใช้
วัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 
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ทั้งนี้ผู้ประกอบการจะต้องยื่นเอกสารและหลักฐานต่างๆ ตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการที่ระบุ
ไว้ในคู่มือประชาชน เรื่อง การประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารที่ยังมิได้ก าหนดเงื่อนไขการใช้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่281) พ.ศ. ๒๕๕9 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

6. การใช้วัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4)  ไม่ใช้บังคับส าหรับอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารไว้เป็นการเฉพาะแล้ว เช่น ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ. 2527) เรื่อง ช็อกโกแลต ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 
(พ.ศ. 2537) เรื่อง นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก เป็นต้น  

7. ยกเลิกข้อ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ. 2547 

8. ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตาม
ประกาศฉบับนี้ภายในสองปนีับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ดังนั้นการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากท่ีก าหนดไว้ตามประกาศฉบับนี้ และได้รับความ
เห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาไปก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ให้ผู้ที่ได้รับความเห็นชอบดังกล่าว
ต้องแก้ไขปรับปรุงการใช้วัตถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในสองปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

9. ประกาศนีใ้ห้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
10. วันบังคับใช้: ตั้งแต่วันที่ ๒๑ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ เป็นต้นไป และ 

 ตั้งแต่วันที่ ๒๑ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕61 ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อน   
 วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ส านัก
อาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ ๐๒-๕๙๐-
๗๑๗8 ในวันและเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่  4   มกราคม พ.ศ. 2560 

    วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) 

ตารางกลุ่มหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

1.  สารควบคุมความเปน็กรด  
(Acidity regulator) 

เปลี่ยนหรือควบคุมความเปน็กรด 
หรือด่างของอาหาร 

acidity regulator, acid, acidifier, alkali, 
base, buffer, buffering agent, pH 
adjusting agent 

2.  สารป้องกันการจับเปน็ก้อน  
(Anticaking agent) 

ลดการจับตัวเปน็ก้อนของส่วนผสม
ของอาหาร 

anticaking agent, anti-stick agent, 
drying agent, dusting agent 

3.  สารป้องกันการเกิดฟอง  
(Antifoaming agent) 

ป้องกันหรือลดการเกิดฟอง antifoaming agent, defoaming agent 

4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น  
(Antioxidant) 

ยืดอายุของอาหาร โดยป้องกันการ
เสื่อมเสียจากการออกซิเดชั่น เช่น 
การหืนของไขมันและการเปลี่ยนสี 
ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 
antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  
(Bleaching agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ส าหรับฟอกสี
อาหารชนิดอื่นๆยกเว้นแป้ง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 
 (Bulking agent) 

สารซึ่งนอกเหนือจากอากาศหรือน้ า  
ซึ่งช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร  
โดยไม่มีผลต่อค่าพลงังานของอาหาร
อย่างมีนัยส าคัญ 

bulking agent, filler 

7. สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์    
(Carbonating agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงไปเพือ่ให้
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

carbonating agent 

8. สารช่วยท าละลาย หรือช่วยพา  
(Carrier) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ส าหรับช่วยใน
การท าละลาย เจือจาง หรือท าให้เกิด
การกระจายตัว มีผลต่อการปรับสภาพ
ทางกายภาพของวัตถุเจือปนอาหาร
หรือสารอาหารอื่นโดยไม่ก่อให้เกิดผล
ทางเทคโนโลยีแต่ใช้เพื่อช่วยในการ
เก็บรักษาหรือเสริมการใช้วัตถุเจือปน
อาหารหรือสารอาหารอื่นๆ 

carrier, carrier solvent, nutrient 
carrier, diluent for other food 
additives, encapsulating agent 

9. สี  
(Colour) 

เพิ่มหรือรักษาสีของอาหาร colour, decorative pigment, surface 
colourant 

10. สารคงสภาพของสี  
(Colour retention agent) 

คงสภาพหรือรักษาหรือเพิ่มสีของ
อาหาร 

colour retention agent, colour 
fixative, colour stabilizer, colour 
adjunct 
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี
11.  อิมัลซิไฟเออร์  
(Emulsifier) 

รักษาส่วนผสมของสารที่รวมตวักัน 
เช่น น้ าและน้ ามนัในอาหาร ให้มี
ความสม่ าเสมอ 

emulsifier, plasticizer, dispersing 
agent, surface active agent, 
crystallization inhibitor, density 
adjustment agent (flavouring oils in 
beverages), suspension agent, 
clouding agent 

12.  เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์  
(Emulsifying salt) 

เพื่อป้องกันการแยกตัวของไขมันโดย
จัดโปรตีนในเนยแข็งในการผลิตเนย
แข็งเสียใหม่  

emulsifying salt, emulsifying salt 
synergist, melding salt 

13.  สารท าให้แน่น  
(Firming agent) 

รักษาหรือท าให้เนื้อเยื่อของผลไม้หรือ
ผักแน่นและกรอบ หรือท าปฏิกิริยา
กับสารให้เจล เพื่อท าให้เกิดเจลหรือ
ให้เจลแข็ง 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ  
(Flavour enhancer) 

เพิ่มรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 

15.  สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง  
(Flour treatment agent) 

สารที่เติมไปในแป้งเพื่อเพิ่มคุณสมบัติ
ในการอบและการเกิดส ี

flour treatment agent, flour 
bleaching agent, flour improver, 
dough conditioner, dough 
strengthening agent 

16.  สารท าให้เกิดฟอง  
(Foaming agent) 

ท าให้เกิดฟองหรือคงการกระจายตัว
ของอากาศในอาหารที่เป็นของเหลว
หรือของแข็ง 

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent 

17.  สารท าให้เกิดเจล  
(Gelling agent) 

ให้เนื้อสัมผัสของอาหารโดยการสร้าง
เจล 

gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  
(Glazing agent) 

สารซึ่งเมื่อใช้กับผิวภายนอกของอาหาร
แล้ว จะมีลักษณะปรากฏที่เป็นผิวมัน 
หรือช่วยเคลือบผิวเพื่อป้องกัน 

glazing agent, sealing agent, coating 
agent, surface-finishing agent, 
polishing agent, film-forming agent 

19.  สารท าให้เกิดความชุ่มชื้น 
(Humectant) 

ป้องกันการแห้งของอาหาร เนื่องจาก
บรรยากาศที่มีความชื้นต่ า 

humectant, moisture-retention 
agent, wetting agent 

20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา
อาหาร (Packaging gas) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นก๊าซใช้เติมลง
ไปในภาชนะบรรจุทัง้ก่อน ระหว่าง
การบรรจุ และหลังการบรรจุเพือ่ยืด
อายุการเก็บรักษาอาหาร โดยลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

packaging gas 

21. สารกันเสีย  
(Preservative) 

ยืดอายุของอาหารโดยการป้องกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย ์

preservative, antimicrobial 
preservative, antimycotic agent, 
bacteriophage control agent, 
fungistatic agent, antimould and 
antirope agent, antimicrobial 
synergist 
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี
22.  ก๊าซที่ใช้ขับดนั  
(Propellant) 

ก๊าซที่นอกเหนือจากอากาศ ซึ่งช่วย
ขับดันอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารช่วยให้ฟู  
(Raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารที่ท าให้
อากาศแยกตัวเป็นอิสระและเพิ่ม
ปริมาณของแป้งท าขนมปัง 

raising agent 

24. สารช่วยจับอนุมลูโลหะ  
(Sequestrant) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้จับกับสารที่มี
ประจุบวก เช่น โลหะหนัก เพื่อป้องกัน
การเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนัก 

sequestrant 

25.  สารท าให้คงตัว  
(Stabilizer) 

ท าให้การแขวนลอยของสารตั้งแต่  
2 ชนิด ทีไ่ม่รวมกันในอาหารมีความ
สม่ าเสมอ 

stabilizer, foam stabilizer, colloidal 
stabilizer, emulsion stabilizer, 
stabilizer synergist, binder 

26.  สารให้ความหวาน  
(Sweetener) 

สารที่ให้รสหวานอื่นๆ ที่ไม่ใชน่้ าตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide 
sugar) หรือน้ าตาลโมเลกุลคู่ 
(disaccharide sugar)  

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener 

27.  สารให้ความข้นเหนียว  
(Thickener) 

ให้ความหนืดแก่อาหาร thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent, thickener synergist 
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บัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) 
 

1. การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ไม่เกินหนึ่ง 

สามารถค านวณโดยใช้แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ ดังนี้ 
 

                                1                           +                +                +  ... 

โดยที่ ML A = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร A (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
ML B = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร B (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
ML C = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร C (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc A = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร)  
Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร B ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร C ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
**ผลรวมของสัดส่วนของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1** 

ยกตัวอย่างเช่น 
 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง สามารถใช้เบนโซเอทเป็นวัตถุกันเสียได้ไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

และซอร์เบตเป็นวัตถุกันเสีย ได้ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดังนั้นหากมีความประสงค์จะใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 
ชนิดในผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว สัดส่วนของการใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดจะเป็นดังนี้ 

 ปริมาณ 
เบนโซเอท  
ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.) 

 
 
 

ปริมาณ 
เบนโซเอท  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช ้

(มก./กก.) 

สัดส่วน  
เบนโซเอท  

ปริมาณ 
ซอร์เบต 

ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.)  

ปริมาณ
ซอร์เบต  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช ้

(มก./กก.) 

สัดส่วน  
ซอร์เบต  

ผลรวมสัดส่วนของ 
วัตถุกันเสีย  

สูตร 1  1,000  1,000  1  0  500  0   1  
สูตร 2  750  1,000  0.75  125  500  0.25   1  
สูตร 3  500  1,000  0.50  250  500  0.50   1  
สูตร 4  250  1,000  0.25  375  500  0.75   1  
สูตร 5  0  1,000  0  500  500  1   1  

 

 ML A  ML B ML C 
Conc A Conc B Conc C 

≥ 

Conc A 

 ML A 

 

 

Conc B 

 
ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 

 

+ 
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2. ข้อก าหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) 
พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ที่มีข้อก าหนดเฉพาะเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารร่วมกันซึ่ง
ไม่ต้องอ้างอิงหลักเกณฑ์การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง  

เงื่อนไข อธิบายความ 
20 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารท าให้คงตัว (Stabilizer), สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) และ/

หรือ กัม (Gum) ชนิดอื่นๆ 
55 จ ากัดปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ตามที่ก าหนดไว้ใน Standard for Infant 

Formula and Formula for Special Dietary Purposes Intended for Infants (CODEX 
STAN 72-1981) โดยค านวณปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ร่วมกับวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอื่นที่มีโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียมเป็นส่วนประกอบ 

91 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: เกลือเบนโซเอตและเกลือซอร์เบต 
101 เมื่อใช้ร่วมกบัอิมัลซิไฟเออร์ชนิดอ่ืนจะต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 15,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตาม

มาตรฐาน Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX STAN 87-1981) 
113 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็นแอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถ

ค านวณกลับเป็นเกลือแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.44)  
หากมีการใช้เกลือแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) ร่วมกับ แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 
950) หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) ปริมาณที่ใช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอซีซัลเฟม
โพแทสเซียม (INS 950) หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถค านวณ
กลับเป็น  แอสพาร์เทม (INS 951) โดยหารด้วย 0.68) 

119 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็นแอสพาร์เทม (INS 951)  (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถค านวณกลับ
เป็นแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.64)  
หากมีการใช้แอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) ร่วมกับแอสพาร์เทม (INS 951) หรือ แอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  ปริมาณที่ใช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอสพาร์เทม (INS 951) 
หรือ แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถค านวณกลับเป็นแอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) โดยหารด้วย 0.68) 

130 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321), เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (INS 319) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

133 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

174 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต (INS 554), แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 556) 
และอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 559) 

180 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320) และ                 
บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321)  

188 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสปาร์แตม อะซีซัลเฟม (INS 962) ปริมาณที่ใช้รวมกันจะต้องไม่เกิน
ปริมาณที่ก าหนดไว้ โดยค านวณเป็นอะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  
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191 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสพาร์เทม อะซีซัลเฟม (INS 962) 

ปริมาณที่ใช้รวมกันจะต้องไม่เกินปริมาณที่ก าหนดไว้ โดยค านวณเป็นแอสพาร์เทม (INS 951) 
195 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ

โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และเทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (ทีบีเอชคิว, INS 319) 
196 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ

โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 
197 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต 

(INS 310) 
246 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต (INS 523), โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต

สภาพกรด (INS 541(i)) และโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง (INS 541(ii)) 
259 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต (INS 554) และ แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต 

(INS 556) 
264 ยกเว้นเห็ดและราที่ผ่านการสเตอริไรเซชัน (sterilized fungi) ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดซิตริก 

(INS 330) และ กรดมาลิก (INS 270) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
268 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน (INS 471), เอสเตอร์ของกลีเซอรอล

ของกรดแอซีติกและกรดไขมัน (INS 472a), เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน 
(INS 472b) และเอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน (INS 472c)  ในผลิตภัณฑ์
ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and Young Children 
(CODEX STAN 74-1981) 

269 ส าหรับใช้เป็นสารให้ความข้นเหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

270 ส าหรับใช้เป็นสารให้ความข้นเหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสตาร์ชชนิดอื่นๆ 
ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) โดยใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 60,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

272 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กมั (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440) ส าหรับผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และส าหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for 
Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

273 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440)  ยกเว้นผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่
เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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276 ส าหรับใช้เป็นสารให้ความข้นเหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 

(modified starches) ชนิดอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

284 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 
1413), แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช (INS 1440) 
ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Infant Formula and Formulas for Special Medical 
Purposes Intended for Infants (CODEX STAN 72-1981) 

285 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1413), 
แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต (INS 1422) ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Follow-Up Formula (CODEX STAN 156-1987) 

289 ส าหรับใช้เป็นสารท าให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), 
แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)), ไดโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมไดฟอสเฟต  
(INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต  
(INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต  
(INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียม
แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), แอมโมเนียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542) ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked 
Cured Ham (CODEX STAN 96-1981) และ Cooked Cured Pork Shoulder (CODEX STAN 
97-1981) โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับท่ีเติมลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่
เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 

299 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick 
Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets– Breaded or in Batter 
(CODEX STAN 166-1989) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 440 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 

302 ส าหรับใช้เป็นสารท าให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), 
แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)), ไดโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 
450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต (INS 
450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซยีมไทรฟอสเฟต (INS 451(ii)), 
โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542)  ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat 
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(CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 
ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,320 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัส
ทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานดังกล่าวต้องมีปริมาณ
รวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 

315 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดแอล-แอสคอร์บิก (INS 300), โซเดียมแอสคอร์เบต (INS 301), 
แคลเซียมแอสคอร์เบต (INS 302) และ แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) 

316 จ ากัดปริมาณโซเดียมตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Standard for Follow-up Formulae (CODEX STAN 
156-1987) โดยค านวณปริมาณโซเดียมรว่มกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 

319 จ ากัดปริมาณโซเดียมตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Standard for Canned Baby Food (CODEX STAN 
73-1981) โดยค านวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 

320 จ ากัดปริมาณโซเดียมตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Standard for Processed Cereal-based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) โดยค านวณปริมาณ
โซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นที่มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 

328 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ชนิดอื่นๆ 
338 ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-

1981) ใช้ กรดซอร์บิก (INS 200), โพแทสเซียมซอร์เบต (INS 202) และ แคลเซียมซอร์เบต (INS 
203) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ค านวณเป็นกรดซอร์บิก) 
หรือ  
ใช้ กรดเบนโซอิก (INS 210), โซเดียมเบนโซเอต (INS 211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (INS 212) และ 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

341 ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)), บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e) และ 
เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก (INS 160f) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

345 ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474)  ชนิด
เดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

346 ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (INS 307b) 
และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 50 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

348 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473), ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์  
แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2 (INS 473a) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474) 

358 ยกเว้นน้ ามันปลาใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 
364 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 
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บัญชีหมายเลข 5 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) 

แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 

ในการพิจารณาข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากจะต้องพิจารณาตามบัญชีแนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) แล้ว กรณีที่
วัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งอาจมีการตกค้างใน
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย จะมีแนวทางในการพิจารณาเพ่ิมเติมแบ่งออกเป็น 3 กรณี ดังนี้ 

กรณีที่ 1: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบท่ีน ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะต้องอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช้จะต้องไม่เกิน
ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้าย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกค้างมาจาก
วัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะต้องพิจารณาโดยใช้สัดส่วนของวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนในสูตรส่วนประกอบ
ของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 2: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ จะต้องผลิตเพ่ือใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่มีการ
อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นเท่านั้น 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของ
วัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 3: ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่อนุญาตให้มีวัตถุเจือปนอาหารตกค้างมากับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน 
ผลิตภัณฑอ์าหารที่ไม่อนุญาตให้มีการตกค้างของวัตถุเจือปนอาหารอันเนื่องมาจากการใช้ในวัตถุดิบหรือ

ส่วนประกอบอื่น ได้แก่ 
1. ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.1 ผลิตภัณฑ์ส าหรับทารกและเด็กเล็ก ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารตาม

หมวด 13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.1.2 นมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ ส าหรับทารก 

2. ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวดดังกล่าวข้างต้นให้อ้างอิงข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที่ 4) เท่านั้น 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เลขที่ 388 พ.ศ. 2561   

เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
 

โดยปรากฏหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ชัดเจนว่า กรดไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acids) จาก
น  ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (Partially Hydrogenated Oils) ส่งผลต่อการเพ่ิมความเสี่ยงของ
การเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (8) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ดังต่อไปนี  

ข้อ 1 ให้น  ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนและอาหารที่มีน  ามันที่ผ่านกระบวนการ
เติมไฮโดรเจนบางส่วนเป็นส่วนประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย  

ข้อ 2 ประกาศฉบับนี  ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน  นับแต่วันประกาศใน 
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  13  มิถุนายน พ.ศ. 2561 

ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 166 ง ลงวันที่ 13 กรกฎาคม พ.ศ. 2561) 
 

1873



ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 388 พ.ศ.2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

- 

เนื่องด้วยปรากฏหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ชัดเจนว่า กรดไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acids) 
จากน้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (Partially Hydrogenated Oil) ส่งผลต่อการเพ่ิมความเสี่ยง
ของการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด กระทรวงสาธารณสุขจึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 388 
พ.ศ.2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

ข้อ 1 ก าหนดให้น้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน และอาหารที่มีน้ ามันที่ผ่าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนเป็นส่วนประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย  

“น้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (Partially Hydrogenated Oil)” หมายถึง 
น้ ามันและไขมันทั้งชนิดที่ได้จากพืชและจากสัตว์ทีน่ ามาผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน และมีผลท าให้เกิด
กรดไขมันทรานส์ ทั้งนี้ ไม่รวมถึงน้ ามันและไขมันที่ผ่านกระบวนการอื่น เช่น การเติมไฮโดรเจนแบบสมบูรณ์ (Fully 
hydrogenation) การผสมน้ ามัน (Oil blending) และกระบวนการอินเตอร์เอสเทอริฟิเคชัน (Inter-esterification)  

ข้อ 2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 388 พ.ศ.2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า 

หรือจ าหน่าย ลงวันที่ ๑3 มิถุนายน ๒561 ได้ลงประกาศในราชกิจจานุเบกษาเม่ือวันที่ 13 กรกฎาคม 2561 และ
มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 9 มกราคม 2562 เป็นต้นไป ซึ่งจะต้องไม่มีการผลิต จ าหน่าย หรือน าเข้าน้ ามันที่ผ่าน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน และอาหารที่มีน้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนเป็น
ส่วนประกอบ รวมถึงการผลิตเพื่อการส่งออกด้วย 

ข้อ 3 ผู้ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศสาธารณสุข เลขที่ 388 พ.ศ.2561 

เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย หากฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6(8) จะมีโทษตาม
มาตรา 50 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 คือ ต้องระวางโทษจ าคุกตั้งแต่ 6 เดือน ถึง 2 ปี และปรับตั้งแต่ 
5,000 บาท ถึง 20,000 บาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน  และขอให้ผู้ผลิตเพ่ือ
จ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือผู้จ าหน่ายอาหาร ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว 
โดยเคร่งครัด และหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-7185 และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่  18  กรกฎาคม พ.ศ.2561 
     วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 

        เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เลขที ่ 389 พ.ศ. 2561 

เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 
 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร  
ให้มีความเหมาะสมตามความจ าเป็นทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารและเพ่ิมประสิทธิภาพในการคุ้มครอง
ความปลอดภัยของผู้บริโภคให้มากยิ่งขึ้น  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (1) (2) (4) (5) (6) (7) (9) และ (10) 
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกบัญชีหมายเลข 1 และบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 และให้ใช้
บัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้แทน 

ข้อ 2 ให้ยกเลิกความในข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 

ข้อ 3 ให้ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารแตกต่างจาก
บัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับให้ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้แล้วแต่กรณีดังนี้  

(1) อาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารซึ่งข้อก าหนดการใช้ได้รับการรับรองค่าก าหนดใน
ปี พ.ศ. 2559 ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฉบับนี้ จะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ 
ภายในสองปีนับจากวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 มีผลใช้บังคับ  

(2) อาหารที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารซึ่งข้อก าหนดการใช้ได้รับการรับรองค่าก าหนดใน
ปี พ.ศ. 2561 ตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฉบับนี้ จะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ 
ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 4 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

     ประกาศ ณ วันที่ 21   มิถุนายน พ.ศ. 2561 

ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
   รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข   

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 178 ง ลงวันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ. 2561) 

1875



 บญัชหีมายเลข 1   
แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เลขที ่389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 5) 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซลัเฟมโพแทสเซียม)    
INS: 950 ชื่ออื่น: Acesulfame K หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง)  

350 188,TH1 2559 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 2000 188 2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 1000 188 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
1000 188 2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 350 188 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 350 188 2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000 188 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 350 188 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 800 188 2559 
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 500 188 2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 500 188 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 200 188 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 188 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
1000 188 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 500 188 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
350 188 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 350 188 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 350 188 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 350 188 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 500 188 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
200 144,188 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 188 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
1000 188 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

350 188 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000 188 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 350 97,188,XS141 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 350 97,188 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
1000 188,XS86 2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  2 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  500 188,TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 188 2559 
05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 500 156,188 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

1000 157,188,XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 1000 188 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 5000 188 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500 188 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1200 188 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
350 188 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

1000 188 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1000 165,188 2559 

09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 200 144,188,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

200 144,188 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 144,188 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 350 188 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
1000 159,188 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 188 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 2000 188 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 2000 188 2559 
12.4 มัสตาร์ด 350 188 2559 
12.5 ซุป 110 188,XS117 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 188 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 350 188 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 500 188 2559 
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ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 450 188 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
450 188 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 188 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 350 188 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 350 188 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 350 127,188 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 350 127,188 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  425 127,188,TH3 2561 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

600 127,160,188 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 350 188 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 350 188 2559 

  

ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
INS: 260 ชื่ออื่น: Acetic acid; Ethanoic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  262,263 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  262,263 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรอืทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
INS: 472a ชื่ออื่น: Acetic acid esters of mono- 

and diglycerides; 
Acetoglycerides; Acetylated 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 mono- and diglycerides    
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม

ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม     

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312,  

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 
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ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 239,268 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

  

ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
INS: 1422 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 
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ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234,235 2559 

     
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน

หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม

ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ACETYLATED DISTARCH ADIPATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000 72,150,285,292 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซทีิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
INS: 1414 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม

ในเครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  XS36,XS92,  

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312,  

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม  41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72,150,284,292 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000 72,150,285,292 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72,150,292 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ACETYLATED OXIDIZED STARCH (แอซีทิเลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช)   
INS: 1451 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง)  

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ACETYLATED OXIDIZED STARCH (แอซีทิเลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ACETYLATED OXIDIZED STARCH (แอซีทิเลเทดออกซิไดซด์สตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ACID-TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)    
INS: 1401 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234,235 2559 
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ACID-TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม

ในเครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ACID TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ACID TREATED STARCH (แอซิดทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ADIPATES (กลุ่มอะดิเพต)    
INS: 355 Adipic acid (กรดอะดิปกิ) 

ชื่ออื่น: - 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด  
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

1500 1 2559 

 

AGAR (อะการ์)    
INS: 406 ชื่ออื่น: Agar-agar; Gelose; Japan agar; 

Bengal Isinglass; Ceylon Isinglass; 
Chinese Isinglass; Japanese 
Isinglass; Layor Carang 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
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AGAR (อะการ)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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AGAR (อะการ)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  3,53,XS36,  

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร             

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AGAR (อะการ)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
INS: 400 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา,  

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 
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ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  16,XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ALITAME (แอลิแทม)    
INS: 956 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง)  

40 TH1 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100   2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 300   2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
300 XS86  2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  300 XS87,TH2  2561 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300   2559 
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ALITAME (แอลิแทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 300   2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300   2559 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

200 159 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.5 ซุป 40 XS117 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  40 127,TH3 2559 

 

ALKALINE TREATED STARCH (แอลคาไลน์ทรีเทดสตาร์ช)   
INS: 1402 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม

ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ALKALINE TREATED STARCH (แอลคาไลน์ทรีเทดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 
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ALKALINE TREATED STARCH (แอลคาไลน์ทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซ)ี    
INS: 129 ชื่ออื่น: CI Food Red 17; FD&C Red  

No.40; CI (1975) No.16035 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70 52 2559 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
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ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซ)ี    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 300  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100  2559 
04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 300  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
300 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 300  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
300  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
200 92 2559 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ
เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 

300  XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 300  183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300   2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300  XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 300   2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300   2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 300   2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
300   2559 

07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 300   2559 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 300   2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
300   2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 25 XS88,XS89,XS98 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 300 16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
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ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซ)ี    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

250  2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

300 382 2561 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3         

300  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 100 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 300  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 300 337 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 300 127 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 300  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

 

ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลสั โอไรเซ) 
INS: 1100(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเช้ือแอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2 แป้งและสตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเช้ือแอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซลิลัส เมกกาทเีรียม ที่แสดงออกในเชือ้บาซิลลัส ซับทลิิส) 
INS: 1100(iv) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมเิลสจากเช้ือบาซิลลัส เมกกาทีเรียม ที่แสดงออกในเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS MEGATERIUM EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมเิลสจากเช้ือบาซิลลัส เมกกาทีเรียม ที่แสดงออกในเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลสั) 
INS: 1100(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลัส) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS  
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตโีรเทอร์โมฟิลัส)

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS 
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลสัที่แสดงออกในเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส) 
INS: 1100(v) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS 
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลัสที่แสดงออกในเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA AMYLASE FROM BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS EXPRESSED IN BACILLUS SUBTILIS 
(เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส สตีโรเทอร์โมฟิลัสที่แสดงออกในเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเชื้อบาซิลลัส ซับทิลสิ) 
INS: 1100(iii) ชื่ออื่น: Glycogenase หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2 แป้งและสตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ALPHA-AMYLASE FROM BACILLUS SUBTILIS (เอนไซม์แอลฟา-แอมิเลสจากเช้ือบาซิลลัส ซับทิลิส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

ALUMINIUM AMMONIUM SULFATE (อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต)
INS: 523 ชื่ออื่น: Ammonium alum หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารคงสภาพของสี, 

สารทําให้แน่น, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

520 6,245,296,XS66 2561 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

300 6,247 2559 

07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 100 6,246 2559 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 100 6,244,246 2559 
07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 40 6,246,248 2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
40 6,246,249 2559 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

200 6,250 2559 
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)  
INS: 403 ชื่ออื่น: Ammonium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง 
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

AMMONIUM CARBONATE (แอมโมเนียมคาร์บอเนต)    
INS: 503(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM CARBONATE (แอมโมเนียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM CARBONATE (แอมโมเนียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  239,248 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

AMMONIUM CHLORIDE (แอมโมเนียมคลอไรด์)    
INS: 510 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรับปรุงคุณภาพแปง้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM CHLORIDE (แอมโมเนียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM CHLORIDE (แอมโมเนียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต) 
INS: 503(ii) ชื่ออื่น: Ammonium bicarbonate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง 

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239,248 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)   
INS: 527 ชื่ออื่น: Ammonia solution; Strong 

ammonia solution; Aqueous 
ammonia 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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AMMONIUM HYDROXIDE (แอมโมเนียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

AMMONIUM SALTS OF PHOSPHATIDIC ACID (เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก) 
INS: 442 ชื่ออื่น: Ammonium phosphatides; 

Emulsifier YN; Mixed 
ammonium salts of 
phosphorylated glycerides

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 5000 231 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 10000 97 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 10000 101 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 10000  2559 

 

ANNATTO EXTRACTS, BIXIN-BASED (สารสกัดเมล็ดคําแสดที่มีบิกซิน)  
INS: 160b(i) ชื่ออื่น: Annatto B; Annatto E; Orlean; 

Terre orellana; L. Orange; CI 
(1975) 75120 (Natural Orange 4)

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

20 8,52 2561 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 10 8,TH13 2561
02.2.1 เนย 20 8 2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10 8 2561
 

ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED (สารสกัดเมล็ดคําแสดที่มีนอร์บิกซิน)
INS: 160b(ii)   ชื่ออื่น: Annatto C; Annatto F; Annatto G; 

Orlean; Terre  orellana; L. 
Orange; CI (1975)  75120 
(Natural Orange 4) 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

10 52,185 2561
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ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED (สารสกัดเมล็ดคําแสดที่มีนอร์บกิซิน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 25 185 2561
01.6.2 เนยแข็งบ่ม 50 185 2561
01.6.4 โพรเซสชีส 50 185 2561 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 50 185 2561
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 10 185,TH13,TH29 2561
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10 185 2561

 

ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
INS: 300 ชื่ออื่น: Vitamin C, L-Ascorbic acid, 

Ascorbic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง ,  
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
500 262 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 110 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  55 

ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง 300  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
200  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม  281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312,XS315 2561 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 307,392,XS189, 

XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 306,307 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

50 72,242,315 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 500 242 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.2 น้ําผัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 
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ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ASCORBYL ESTERS (กลุ่มแอสคอร์บิลเอสเตอร์)    
INS: 304 Ascorbyl palmitate (แอสคอรบ์ิลแพลมิเทต) 

ชื่ออื่น: Vitamin C palmitate; L-ascorbyl 
palmitate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

INS: 305 Ascorbyl stearate (แอสคอรบ์ิลสเตียเรต) 
ชื่ออื่น: Vitamin C stearate; L-ascorbyl 

stearate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 80 10,15 2559
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 500 10,15 2559
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
80 10,15 2559

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 500 10,15,112 2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500 2,10,15 2559
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 500 10,15,171 2559
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 500 10,15 2559
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 500 10,15 2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
500 10,15 2559

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 500 10,15 2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 80 10,15 2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200 10,15 2559
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 80 10,15 2559
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 500 2,10,15 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 80 10,15 2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 500 10,15,375,XS86, 

XS105,XS141, 
XS309R 

2561

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200 10,15 2559
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ASCORBYL ESTERS (กลุ่มแอสคอร์บิลเอสเตอร์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

500 10,15,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

500 2,10,15 2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 1000 10,15 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000 10,15 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 1000 10,15,392,XS36, 

XS92,XS95, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

1000 10,15 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 500 2,10,15 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
200 10,15 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 500 10,15 2559 
12.4 มัสตาร์ด 500 10,15 2559 
12.5 ซุป 200 10,15 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 500 10,15 2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 500 10,15 2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 200 10,15 2559 
12.6.4 ซอสใส 200 10,15 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200 10,15 2559 
13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 10 15,72,187 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 15,72,187,315 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 10 10,15,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 100 10,15 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 500 10,15 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
500 10,15 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 500 10,15 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 10,15,127 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200 10,15 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

200 10,15 2559 
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ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
INS: 951 ชื่ออื่น: Aspartyl phenylalanine methyl 

ester (APM) 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง)  

350 191,TH1 2559 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 6000 191  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 1000 191  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
2000 191  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 1000 191  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 1000 191  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 191  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000 191  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 191  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000 191  2559 
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 2000 191  2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 2000 191  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 300 144,191 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 191  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

เพื่อใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือเป็นวัตถุดิบ  
1000 191  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 2000 191  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
1000 191  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 191  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 1000 191  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1000 191  2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 1000 191  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 1000 191  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 1000 191 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
300 144,191 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 191 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
1000 191 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 191  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 2500 191  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 1000 191  2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 2000 97,191,XS141 2559 
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ASPARTAME (แอสพาร์เทม)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 1000 191  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
3000 191,XS86  2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  3000 37,191,TH2  2561 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 3000 191  2559 
05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 3000 148 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

3000 148,XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 3000 191 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 10000 191 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1000 191 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1000 191 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
1000 191 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

4000 191 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1700 165,191 2559 

09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 300 144,191,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

300 144,191  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 144,191  2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 191 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
3000 159,191 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 191 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 2000 191 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 3000 191 2559 
12.4 มัสตาร์ด 350 191 2559 
12.5 ซุป 1200 188,XS117 2559 
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ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 350 191 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 350 166 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1000 191 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 800 191 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
1000 191 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 5500 191 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 600 191 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 600 191 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 600 127,191 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 600 127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  500 127,191,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

600 127,160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 600 191 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 500 191 2559 
 

ASPARTAME-ACESULFAME SALT (เกลอืแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม)   
INS: 962 ชื่ออื่น: Aspartame-acesulfame หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง)  

350 113,TH1 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 350 113  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 350 113  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 350 113  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
350 113  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 350 113  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
200 113  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

350 113 2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 113 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
1000 77,113 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200 113 2559 
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ASPARTAME-ACESULFAME SALT (เกลือแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 113 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 500 113 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 450 113 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
450 113 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 113 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 350 113 2559 

 

AZODICARBONAMIDE (เอโซไดคาร์โบนาไมด์)    
INS: 927a ชื่ออื่น: Azobisformamide;  

Azodicarboxylic acid diamide 
หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.2.1 แป้ง  45  2559 

 

AZORUBINE (เอโซรูบีน)    
INS: 122 ชื่ออื่น: CI Food Red 3, Carmoisine,  

CI (1975) No. 14720 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70 52 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 300  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
500  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200  2559 
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AZORUBINE (เอโซรูบีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ

50 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 50  2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 500  2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 300 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 50  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
50  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 500 16 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
500 16,95 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 22,XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

100  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 500 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 159 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50 99 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 50  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200  2559 
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AZORUBINE (เอโซรูบีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 50 127 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

 

BEESWAX (ขี้ผ้ึง)    
INS: 901 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรอืช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ สาร

เคลือบผิว, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  79 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม  3,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 127,131 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
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BEET RED (สีแดงหัวบีต)    
INS: 162 ชื่ออื่น: Beetroot Red หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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BEET RED (สีแดงหัวบตี)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
INS: 210 Benzoic acid (กรดเบนโซอกิ) 

ชื่ออื่น: Benzenecarboxylic acid;  
Phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 211 Sodium benzoate (โซเดียมเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Sodium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Sodium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 212 Potassium benzoate  
(โพแทสเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Potassium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Potassium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 213 Calcium benzoate (แคลเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Monocalcium benzoate; 

Calcium salt of 
benzenecarboxylic acid; 
Calcium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300 13,TH4,TH5 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน สําหรับ

ใช้ทาหรือป้ายหรือใชเ้ป็นวัตถุดบิ 
1000 13  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000  13  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก  1000  13,TH4  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  13  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 1000  13  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
1000  13  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 1000  13  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
1000  13  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000  13  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 1000  13  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1000  13  2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 500  13  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
2000 13  2559 
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BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000 13  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

3000 13  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000 13  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 500 13  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
1500 13,XS86  2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 1500 13  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000 13,XS309R  2561 
05.3 หมากฝรัง่ 1500 13  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1500 13  2559 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 

1000 13 2559 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 

1000 13 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

1000 13  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1000 13  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

500 13 2559 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
การทําแห้ง 

1000 3,13 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมกั
หรือไมก่็ได้แล้วและทําแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 

1000 3,13 2559 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 
ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

1000 13,82 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

2000 13,120 2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 2500 13 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 500 13  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ 

แต่งหน้าขนม 
1000 13  2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

2000 13  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500 13  2559 
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BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด 1000 13  2559 
12.5 ซุป  500 13,338,339,

TH6 
2559 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 13  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1500 13  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1500 13  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 1500 13  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
1000 13  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 13 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 200 13,91,122 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 200 13,91, 

122,127 
2559 

14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 200 13,91,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 200 13,91, 

122,127 
2559 

14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 200 13 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 13,127,301 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

200 13,127 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 1000 13,124 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 1000 13 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 1000 13 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 1000 13 2559 
 

BENZOYL PEROXIDE (เบนโซอิลเพอร์ออกไซด์)    
INS: 928 ชื่ออื่น: Benzoyl superoxide; Dibenzoyl 

peroxide 
หน้าที:่ สารฟอกสี, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 100 74 2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 100 147 2559 
06.2.1 แป้ง 75   2559 
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BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
INS: 1403 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม

ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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BLEACHED STARCH (บลีเชดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม  160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บล ูเอฟซีเอฟ)    
INS: 133 ชื่ออื่น: CI Food Blue 2; FD&C Blue 

No.1; CI (1975) No. 42900 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

150 52 2559 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 100  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
100  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 100  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
100 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 250  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
500  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
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BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บลู เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

100 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100 92 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
100 XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 100 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
150  2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

100  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

200  2559 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ 100 4,16,XS88,XS89, 
XS96,XS97,XS98 

2559 

09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 500 4,16,XS292, 

XS312,XS315 
2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 500 95,XS36,  
XS92, XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

500 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 100 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
100  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 500 16 2559 
09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย

น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  
500 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 500 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
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BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บลู เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100  2559 
12.4 มัสตาร์ด 100  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

 

BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
INS: 1101(iii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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BROMELAIN (เอนไซม์โบรมีเลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล)   
INS: 320 ชื่ออื่น: BHA หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100 15,195 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 100 15,196 2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 175 15,133,171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130  2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  77 

BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

200 15,130  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200 15,195 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200 15,76,196 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 200 15,130,303 2561 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 400 130 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
200 15,130 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200 15,196 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
200  15,130 2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 200  15,180 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
200  15,130, 

XS96,XS97 
2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 200  15,130,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 200  15,180,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

200  15,180,XS166 2561 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

200  15,196,XS311 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200  15,180 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200  15,180 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200  15,130 2559 
12.5 ซุป 200  15,130 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200  15,130 2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200  15 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 400 15,196 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  15,130 2559 
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BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

200  15,130 2559 

 

BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซโิทลูอีน)   
INS: 321 ชื่ออื่น: BHT หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100 15,195 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 200 15,196 2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 75 15,133,171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
200 15,130  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100 15,195 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200 15,76,196 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 200 15,130,303 2561 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 200 15,197 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 400 130 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
200 15,130 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 100 15,196 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
200 15,130 2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 200 15,180 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
100 15,130,167, 

XS96,XS97 
2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 100 15,130,162, 
XS88,XS89, 

XS98 

2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 200 15,180,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 
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BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

200 15,180,XS166 2561 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

200 15,196,XS311 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

200 15,180 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 15,180 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200 15,130 2559 
12.5 ซุป 200 15,130,340 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100 15,130 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 400 15,196 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 200 15,130 2559 

 

CALCIUM 5'-GUANYLATE (แคลเซยีม 5'-กัวไนเลต)    
INS: 629 ชื่ออื่น: Calcium guanylate; Calcium 

guaosine-5'-monophosphate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM 5'-GUANYLATE (แคลเซียม 5'-กัวไนเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
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CALCIUM 5'-GUANYLATE (แคลเซียม 5'-กัวไนเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
 

CALCIUM 5'-INOSINATE (แคลเซียม 5'-ไอโนซิเนต)    
INS: 633 ชื่ออื่น: Calcium inosinate; Calcium 

inosine-5'-monophosphate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM 5'-INOSINATE (แคลเซียม 5'-ไอโนซิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM 5'-INOSINATE (แคลเซียม 5'-ไอโนซิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
 

CALCIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (แคลเซยีม 5'-ไรโบนิวคลีโอไทด์)   
INS: 634 ชื่ออื่น: Calcium ribonucleotides หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (แคลเซียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไทด)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (แคลเซียม 5'-ไรโบนิวคลีโอไทด)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM ACETATE (แคลเซียมแอซีเทต)    
INS: 263 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย, สารทําให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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หมวดอาหาร 
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เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
INS: 404 ชื่ออื่น: Calcium salt of alginic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเพิ่มปริมาณ, สาร

ช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารทําให้เกิดฟอง, 
สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กดิ
ความชุ่มชื้น, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้
คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง 
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอร์เบต)    
INS: 302 ชื่ออื่น: Calcium ascorbate dihydrate หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอรเ์บต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3   ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
200 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
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CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอรเ์บต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 

XS315 
2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 308,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 139,XS166 2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 70,72,315 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 200 239,317 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอรเ์บต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1   น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.2.3   น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.1   น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3   น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 170(i) ชื่ออื่น: Chalk; Carbonic acid calcium salt หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สี, สารทําให้แน่น, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, 
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 4,16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 4,16,281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรอืทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด์)    
INS: 509 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,323,324 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  98 

CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม 58 2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM DI-L-GLUTAMATE (แคลเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
INS: 623 ชื่ออื่น: Calcium glutamate; 

Monocalcium di-L-glutamate 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM DI-L-GLUTAMATE (แคลเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM DI-L-GLUTAMATE (แคลเซียมได-แอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM GLUCONATE (แคลเซียมกลูโคเนต)    
INS: 578 ชื่ออื่น: Calcium di-D-gluconate 

monohydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหแ้น่น,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  102 

CALCIUM GLUCONATE (แคลเซียมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM GLUCONATE (แคลเซียมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
 

CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
INS: 526 ชื่ออื่น: Slaked lime หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหแ้น่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.1 เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4  ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM HYDROXIDE (แคลเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
INS: 327 ชื่ออื่น: Calcium dilactate; Calcium 

dilactate hydrate; 2-
Hydroxypropanoic acid calcium 
salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 
สารทําให้แน่น, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 10000 58 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 83,239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 
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CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

CALCIUM MALATE, DL- (ดีแอล-แคลเซยีมมาเลต)    
INS: 352(ii) ชื่ออื่น: DL-Monocalcium malate; 

Calcium DL-malate; Calcium-I-
hydroxysuccinate; 
Hydroxybutanedioic acid 
calcium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM MALATE, DL- (ดีแอล-แคลเซียมมาเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM MALATE, DL- (ดีแอล-แคลเซียมมาเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM OXIDE (แคลเซยีมออกไซด์)    
INS: 529 ชื่ออื่น: Lime หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM OXIDE (แคลเซียมออกไซด)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM OXIDE (แคลเซียมออกไซด)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM PROPIONATE (แคลเซยีมโพรพิโอเนต)   
INS: 282 ชื่ออื่น: Calcium propanoate หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1,TH4 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  113 

CALCIUM PROPIONATE (แคลเซียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 3000 70 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM PROPIONATE (แคลเซียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CALCIUM SILICATE (แคลเซียมซิลิเกต)    
INS: 552 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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INS: 516 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหแ้น่น,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, 
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,323,324 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CALCIUM SULFATE (แคลเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CANDELILLA WAX (แคนเดลิลลาแวกซ์)    
INS: 902 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 79 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 127,131 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
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CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
INS: 150a ชื่ออื่น: Class I: Plain caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4  เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2  ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CARAMEL II - SULFITE CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 2 - คาราเมลซัลไฟต์)  
INS: 150b ชื่ออื่น: Class II: Sulfite caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4  เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

2000 52,400 2561 

 

CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
INS: 150c ชื่ออื่น: Class III: Ammonia caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

500 52 2559 

01.3.2   ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 500  2559 
01.4.4   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 2500  2559 
01.5.2   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
2500  2559 

01.6.1   เนยแข็งไม่บ่ม 7500 201 2559 
01.6.2.2   เปลือกเนยแข็งบ่ม 25000  2559 
01.6.4.2   โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 25000  2559 
01.6.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 25000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
250  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 10000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.3   ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100  2559 

04.1.2.4   ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 100  2559 
04.1.2.5   แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100  2559 
04.1.2.6   ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
250  2559 

04.1.2.7   ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 100  2559 
04.1.2.8   ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
3750 182 2559 
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CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.9   ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
04.1.2.11   ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 3750  2559 
04.2.2.2   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 25000 76 2559 
04.2.2.3   ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
250  2559 

04.2.2.4   ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 25000  2559 
04.2.2.5   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
25000  2559 

04.2.2.6   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

25000  2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 25000  2559 
04.2.2.8   ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 25000  2559 
05.1.2   โกโก้ไซรัป 25000  2559 
05.1.3   ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
25000 XS86 2559 

05.1.4   ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 25000 183 2559 
05.1.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 25000  2559 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 50000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 10000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
25000  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 25000 189 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
15000  2561 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 25000  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 25000  2559 
06.8.1   เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 750  2559 
06.8.8   ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มีโปรตีนจากถัว่เหลืองเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
10000  2559 

07.1.2   แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 15000  2561 
07.1.3   ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 15000  2561 
07.1.4   ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 15000  2561 
07.1.5   หมั่นโถว ซาลาเปา 15000  2561 
07.1.6   ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
15000  2561 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

15000  2561 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,4,16,XS88, 
XS89,XS96, 
XS97,XS98 

2559 
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CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.1 สัตว์น้ําสด 15000 4,16,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 15000 XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS190, 
XS191,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

15000 95 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

250 50 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 10000 4 2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 10000 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 10000  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
25000 100 2559 

12.2.2   เครื่องปรุงรส 30000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 500 78 2559 
12.4 มัสตาร์ด 25000  2559 
12.5 ซุป 12500  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 15000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 25000 89 2559 
12.9.2.1   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
10000 207 2559 

12.9.2.2   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 

750  2559 

12.9.2.3   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

15000  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 10000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 10000  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
10000  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 20000  2559 
14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 4000 9,127 2561 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

5000 7,127,160 2559 
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CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1   เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 25000  2559 
14.2.2   ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500  2559 
14.2.3.3   ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และ

ไวน์หวานจากองุ่น 
25000  2559 

14.2.4   ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 500  2559 
14.2.5   สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 500  2559 
14.2.6   สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 25000  2559 
14.2.7   เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 25000  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 5000  2559 

 

CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
INS: 150d ชื่ออื่น: Class IV: Sulfite ammonia caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

500 52 2559 

01.2.1   ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมักชนิดที่ไม่ม ี
การปรุงแตง่ 

75 
12 

2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3.2   ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 500  2559 
01.4.4   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 2500  2559 
01.5.2   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
2500 

 
2559 

01.6.1   เนยแข็งไม่บ่ม 25000 201 2559 
01.6.2.1   เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 25000 201 2559 
01.6.2.2   เปลือกเนยแข็งบ่ม 25000  2559 
01.6.4.2   โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 25000 72 2559 
01.6.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 25000 201 2559 
01.7   ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
250 214 2559 

02.4   ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2559 
03.0   ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.3   ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 3750  2559 
04.1.2.4   ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 3750  2559 
04.1.2.5   แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 750  2559 
04.1.2.6   ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
250  2559 

04.1.2.7   ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 3750  2559 
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CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.8   ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ

3750 182 2559 

04.1.2.9   ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 3750  2559 
04.1.2.11   ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 3750  2559 
04.2.2   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดแปรรูป 25000 92 2559 
05.1.2   โกโก้ไซรัป 25000  2559 
05.1.3   ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
25000 XS86 2559 

05.1.4   ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 25000 183 2559 
05.1.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 25000  2559 
05.2   ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 50000 XS309R 2561 
05.3   หมากฝรัง่ 10000  2559 
05.4   ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
25000  2559 

06.3   ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1250  2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
25000 211 2559 

06.5   ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1250  2559 

06.6   แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 1250  2559 
06.7   ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 1250  2559 
06.8.8   ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มีโปรตีนจากถัว่เหลืองเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
10000  2559 

07.1.2   แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 25000  2559 
07.1.3   ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 25000  2559 
07.2   ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
600  2559 

08.0   เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,4,16,XS88, 
XS89,XS96, 
XS97,XS98 

2559 

09.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 15000 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

09.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

15000 95 2559 
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CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

15000 95 2559 

10.1   ไข่สดทัง้ฟอง 10000 4 2559 
10.2   ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 10000  2559 
10.3   ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 10000  2559 
10.4   ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 10000  2559 
11.6   สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
600 213 2559 

12.2   สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 5000  2559 
12.3   น้ําส้มสายชูหมัก 25000  2559 
12.4   มัสตาร์ด 25000  2559 
12.5   ซุป 12500 212 2559 
12.6   ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 15000  2559 
12.7   สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 25000  2559 
12.9.2.1   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
15000  2559 

13.3   อาหารทางการแพทย ์ 10000  2559 
13.4   อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 10000  2559 
13.5   อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
10000  2559 

13.6   ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 10000  2559 
14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 4000 127 2561 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

5000 7,127 2559 

14.2.1   เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 25000  2559 
14.2.2   ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500  2559 
14.2.3.3   ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และ

ไวน์หวานจากองุ่น 
25000  2559 

14.2.4   ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 500  2559 
14.2.5   สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 500  2559 
14.2.6   สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 25000  2559 
14.2.7   เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 25000  2559 
15.0   ขนมขบเค้ียว 5000  2559 
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CARBOHIDRASE FROM BACILLUS LICHENIFORMIS (เอนไซม์คาร์โบไฮเดรสจากเชื้อบาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส) 
INS: 1100(vi) ชื่ออื่น: Diastase; Ptyalin; Glycogenase หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2 แป้งและสตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CARBOHIDRASE FROM BACILLUS LICHENIFORMIS (เอนไซม์คาร์โบไฮเดรสจากเช้ือบาซิลลัส ไลเคนิฟอร์มิส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด์)    
INS: 290 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, สารกันเสีย, 
ก๊าซที่ใช้ขับดัน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,278 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.1.2 น้ําบริโภคและน้ําโซดา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม 69 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 69,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม 69 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 69,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม 60 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CARMINES (คาร์มีน)    
INS: 120 ชื่ออื่น: Cochineal carmine; Carmine;  

CI Natural Red 4; CI (1975) No. 
75470 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

112 52 2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 125  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3,178 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
500 178 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 500 178 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
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CARMINES (คาร์มีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 500 4,16 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 200  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
500  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
500 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
500 4,16 2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

500 178 2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

100  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

200 92 2559 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 300  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 500 178 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
100 153,178 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

150  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 500  2559 
06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 100 178 2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 200 178 2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  500 178 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
200  2559 

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ 500 4,16 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 100 4,16,117 2559 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  134 

CARMINES (คาร์มีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

500 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

200 118 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

100  2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

100  2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 100 XS88,XS89, 
XS98 

2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 500 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 500 16 2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 500 4,16,XS292, 

XS312,XS315 
2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 100 95,178,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

500 16,95,178, 
XS166 

2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500  2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 500 16,95,178 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
300 22,XS311 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  

500 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 500 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3             

100  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 16 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
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CARMINES (คาร์มีน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 500  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127,178 2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 100  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200 178 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

200 178 2559 

 

CARNAUBA WAX (คาร์เนาบาแวกซ์)    
INS: 903 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือ
ช่วยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 400  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป 400  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
400 79 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 3,XS87 2561 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 5000 3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 5000 3,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 1200 3 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
4000  2559 
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CARNAUBA WAX (คาร์เนาบาแวกซ์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 5000 3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 127,131 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

200 127,108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว 200 3 2559 

 

CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
INS: 410 ชื่ออื่น: Locust bean gum หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 391,XS36, 

XS92,XS95, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
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CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 1000 72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

1000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 1000 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 271,272 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 
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CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผกั)   
INS: 160a(ii) ชื่ออื่น: Natural ß-carotene; Carotenes-

natural; CI Food Orange 5, 
Mixed carotenes; CI (1975) No. 
75130; CI (1975) No. 40800  
(ß-Carotene) 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

1000 52,401 2561 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 1000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 20  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
1000  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 600  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 600  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 1000  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 1000  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 1000  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 1000 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 1000  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 1000  2559 
02.2.1 เนย 600  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
1000  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  2559 
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CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผัก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 1000  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
500  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 1000  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
100 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 200  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
1320  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
1000  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
100 XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 100 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 500 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 500  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
20000  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 400  2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
1000 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

1000 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1000  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 1000  2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 1000  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  1000  2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
1000  2559 
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CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผัก)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 20 4,16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
5000 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ไม่ผ่านความร้อน 20 118 2559 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 20 XS88,XS89,XS98 2559 
08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 5000 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000  2559 
09.1.1 ปลาสด 100 4,16,50 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
100 304 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 1000 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 1000 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
1000  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 1000 16 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
1000 XS311 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  

1000 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 1000 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 1000  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3             

1000 16 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 1000 4 2559 
10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 1000  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
50  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 1000  2559 
12.5 ซุป 1000 341 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 2000  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 2000  2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 2000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 600  2559 
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CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผัก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 600  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
600  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 600  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 2000 127 2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 600  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 600  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 600  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 600  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 600  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
100  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

20000 3 2559 

15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

 

CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทีนอยด์)     
INS: 160a(i) beta-Carotenes, synthetic  

(บีตา-แคโรทีนสังเคราะห)์ 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 5; CI (1975) No. 

40800 

หน้าที:่ สี 

INS: 160a(iii) beta-Carotenes, Blakeslea trispora 
(บีตา-แคโรทีนจากราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา) 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 5 

หน้าที:่ สี 

INS: 160e Carotenal, beta-apo-8'- 
(บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล) 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 6; CI (1975) No. 

40820 

หน้าที:่ สี 

INS: 160f Carotenoic acid, ethyl ester, beta-apo-8'- 
(เอทิลเอสเตอรข์องกรดบตีา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอกิ) 
ชื่ออื่น: CI Food Orange 7; CI (1975) No. 

40825 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

150 52,402 2561 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100  2559 
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทนีอยด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 20  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
100 209 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 100  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 500  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 100  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 200  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 25 232 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 25  2559 
02.2.1 เนย 25 146,291 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
35  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 200  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
500  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
100 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 500  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
500 4,16 2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 1000  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
50  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 50  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
50  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50 92 2559 
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทนีอยด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 50  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
100 XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 100 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 100 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 100  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
200 153 2561 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

150  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 500  2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 1000  2559 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 100  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 200 116 2559 
07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 100 216 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
100  2559 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 100 4,16 2559 
08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก

โดยไม่ใชค้วามรอ้น 
100 16 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน

20 16 2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

20 16 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 20 16,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 100  2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 100 4,16, XS292, 

XS312,XS315 
2561 

09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี 100 95,304,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทนีอยด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

100 95 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

100 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 1000 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
50 217 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 300 341 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 500  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 50  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
100  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

 

CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)  
INS: 407 ชื่ออื่น: Irish moss gelose (from  

Chondrus spp.); Eucheuman 
(from Eucheuma spp.); 
Iridophycan (from Iridaea spp.); 
Hypnean (from Hypnea spp.); 
Furcellaran or Danish agar 
(from Furcellaria fastigiata)

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข รหัสของหมวด
อาหาร 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  147 

CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 332,391, 

XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 300 378,381 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

300 72,151,328,329 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 1000 379,381 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CASSIA GUM (แคสเซยีกัม)    
INS: 427 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CASTOR OIL (นํ้ามันละหุ่ง)    
INS: 1503 ชื่ออื่น: Ricinus oil หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารช่วยทําละลาย 

หรือช่วยพา, อมิัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 350 XS87 2561 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 500 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 2100  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1000  2559 

 

CHLORINE (คลอรีน)    
INS: 925 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 2500 87 2559 

 

CHLOROPHYLLS (คลอโรฟลิล)์    
INS: 140 ชื่ออื่น: Magnesium chlorophyll; 

magnesium phaeophytin;  
CI Natural Green 3; C.I. (1975) 
No. 75810 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CHLOROPHYLLS (คลอโรฟิลล์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  153 

CHLOROPHYLLS (คลอโรฟิลล์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซอ้นของคอปเปอร์กับคลอโรฟลิล์และคลอโรฟลิลิน) 

 

INS: 141(i) Chlorophylls, copper complexes  
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับ
คลอโรฟิลล์) 
ชื่ออื่น: Copper chlorophyll; Copper 

phaeophytin; CI Natural Green 3; 
C.I. (1975) No. 75810 

หน้าที:่ สี 

INS: 141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 
potassium and sodium salts 
(เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียมของกลุ่ม
สารประกอบเชงิซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโร
ฟิลลิน) 
ชื่ออื่น: Sodium copper chlorophyllin; 

Potassium copper chlorophyllin; 
C.I. (1975) No. 75815 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 
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CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

50 52,190 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 50  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 15  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 75  2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 50  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 50  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 50  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 500  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 500  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100 62 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 100 62 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 200  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
150  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 250  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
100 62,182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 100 62 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100 62 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 100 62 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
100 62 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

100 62,92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100 62 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 100 62 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 6.4 62 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
6.4 62,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 700 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 700  2559 
05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 700  2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

100 XS309R 2561 
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CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 100  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 700  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

100 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

75  2559 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 6.4 62 2559 
07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม

สําเร็จรูป 
75  2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 40 95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 30 62,95 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 40 95 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
200 XS311 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  

40 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 40 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 200  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3             

75 95 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500 95 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 300 2 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
64 62 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 500  2559 
12.5 ซุป 400 342 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 500 3 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 300 127 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
350  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก

100  2559 
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CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

350  2559 

 

CITRIC ACID (กรดซิทริก)    
INS: 330 ชื่ออื่น: 2-hydroxy-1,2,3-

propanetricarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารคงสภาพของสี, สารช่วยจับ
อนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี ปริมาณท่ีเหมาะสม 171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม 15,277 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CITRIC ACID (กรดซิทรกิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  
ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 262,264 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 242,262, 
264,265 

2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 15,281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 

XS315 
2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 331,391, 
392,XS36, 

XS95,XS190, 
XS191,XS312, 

XS315 

2561 
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CITRIC ACID (กรดซิทรกิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 61 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แชเ่ยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรอืทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแหง้ 

ทําเค็ม หมกัเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CITRIC ACID (กรดซิทรกิ)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 3000 122 2559 
14.1.2.2 น้ําผัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 3000 122,127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 5000  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 5000 127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน) 
INS: 472c ชื่ออื่น: Citric acid esters of mono- and 

di-glycerides; Citroglycerides; 
CITREM 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ัน, อิมัลซิไฟเออร์, 
สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, 
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทรกิและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 100 277 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 100 322 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทรกิและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 

XS315 
2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 392,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทรกิและกรดไขมัน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1 อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก 9000 380,381 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 239,268 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CROSS-LINKED SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (ครอสส-์ลิงเคดโซเดียมคาร์บอกซิเมทลิเซลลูโลส)  
INS: 468 ชื่ออื่น: Cross-linked carboxymethyl 

Cellulose; Cross-linked sodium 
CMC; Crosslinked CMC; 
Croscarmellose sodium; Cross-
linked cellulose gum 

หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CROSS-LINKED SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (ครอสส์-ลิงเคดโซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CROSS-LINKED SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (ครอสส์-ลิงเคดโซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

CURCUMIN (เคอร์คูมิน)   
INS: 100(i) ชื่ออื่น: Turmeric yellow, Kurkum หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

50 52 2561 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100 TH13,TH18 2561 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100 TH13,TH18 2561 
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CURCUMIN (เคอร์คูมิน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10  2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 1000  2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

480  2559 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 480  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 480  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
50  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 480  2559 
12.5 ซุป 50 99 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 480  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ 300  2559 
 

CURDLAN (เคิร์ดแลน)   
INS: 424 ชื่ออื่น: beta-1,3-Glucan หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CURDLAN (เคิร์ดแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CURDLAN (เคิร์ดแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CYCLAMATES (กลุ่มซัยคลาเมต)    
INS: 952(i) Cyclamic acid (กรดซัยคลามิก) 

ชื่ออื่น: Cyclohexylsulfamic acid; 
Cyclohexanesulfamic acid 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

INS: 952(ii) Calcium cyclamate (แคลเซียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออื่น: Calcium cyclohexylsulfamate; 

Calcium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

INS: 952(iv) Sodium cyclamate (โซเดียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออื่น: Sodium cyclohexylsulfamate; 

Sodium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

250 17,TH1 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 250 17 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 250 17 2559 
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CYCLAMATES (กลุ่มซัยคลาเมต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 250 17 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1000 17 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ 
2000 17 2559 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ

250 17 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 250 17 2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
250 17 2559 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 250 17,127 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
500 17,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 500 17,TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 17 2559 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 500 17,156,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 3000 17 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500 17 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

250 17 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1600 17,165 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 250 17 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
500 17,159 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 17 2559 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 500 17 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 500 17 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 400 17 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 400 17 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
400 17 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1250 17 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 400 17,122 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 400 17 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 400 17,122,127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 400 17,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  350 17,127,TH3 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 250 17 2559 
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CYCLODEXTRIN, ALPHA- (แอลฟา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
INS: 457 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLODEXTRIN, ALPHA- (แอลฟา-ไซโคลเดกซ์ทริน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLODEXTRIN, BETA- (บีตา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
INS: 459 ชื่ออื่น: Beta-cyclodextrin; ßCD; BCD;

ß-Schardinger dextrin; 
Cyclodextrin B; 
Cycloheptaamylose

หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารทําให้คงตวั, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
1000 153 2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500 127 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
500  2559 

 

CYCLODEXTRIN, GAMMA- (แกมมา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
INS: 458 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLODEXTRIN, GAMMA- (แกมมา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLODEXTRIN, GAMMA- (แกมมา-ไซโคลเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

CYCLOTETRAGLUCOSE (ไซโคลเททระกลูโคส)    
INS: 1504(i) ชื่ออื่น: Cyclotetraose; Cyclic nigerosyl-

(1→6)-nigerose; cycloalternan; 
cycloalternanotetraose 

หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLOTETRAGLUCOSE (ไซโคลเททระกลูโคส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLOTETRAGLUCOSE (ไซโคลเททระกลูโคส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

CYCLOTETRAGLUCOSE SYRUP (ไซโคลเททระกลูโคสไซรัป)   
INS: 1504(ii) ชื่ออื่น: Cyclotetraglucose syrup; Cyclic 

nigerosyl-(1→6)-nigerose 
syrup; Cycloalternan syrup; 
Cycloalternanotetraose syrup 

หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLOTETRAGLUCOSE SYRUP (ไซโคลเททระกลูโคสไซรปั)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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CYCLOTETRAGLUCOSE SYRUP (ไซโคลเททระกลูโคสไซรปั)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซ์ทรินจากสตาร์ชคัว่)   
INS: 1400 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซท์รนิจากสตาร์ชค่ัว)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซท์รนิจากสตาร์ชค่ัว)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,53,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซท์รนิจากสตาร์ชค่ัว)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 90,160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทาร์ทาริกและกรดไขมัน) 

  

INS: 472e ชื่ออื่น: Diacetyltartaric acid esters of 
mono- and diglycerides; 
DATEM; Tartaric, acetic and 
fatty acid esters of glycerol; 
mixed; Mixed acetic and 
tartaric acid esters of mono 
and diglycerides of fatty acids 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

5000  2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) 5000  2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 5000  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
6000  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     5000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 6000  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
10000  2559 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 10000  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 10000  2559 
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทาร์ทาริกและกรดไขมัน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 10000  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10000  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
5000  2559 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 2500  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
2500  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

2500  2559 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 10000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 50000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
10000  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 5000  2559 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 

และส่วนผสมสําเร็จรูป 
6000  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

20000  2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 5000  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 16000  2559 
12.4 มัสตาร์ด 10000  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 10000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 5000  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
5000  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 5000  2559 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสที่ไม่อัดก๊าซ 1000  2561 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 5000  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 5000  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 5000  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 10000  2559 
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DIMETHYL DICARBONATE (ไดเมทิล ไดคาร์บอเนต)    
INS: 242 ชื่ออื่น: DMDC; Dimethyl pyrocarbonate หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 250 18,127 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

250  18,127 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 250  18 2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 200  18 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 250  18 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200  18 2559 

 

DIOCTYL SODIUM SULFOSUCCINATE (ไดอ๊อกทิล โซเดียม ซัลโฟซัคนิเนต)   
INS: 480 ชื่ออื่น: DSS, docusate sodium หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 15 383,384,385 2561 

 

DIPOTASSIUM 5'-GUANYLATE (ไดโพแทสเซยีม 5’-กัวไนเลต)   
INS: 628 ชื่ออื่น: Potassium guanylate; 

Potassium 5'-guanylate; 
Dipotassium guanosine-5'-
monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DIPOTASSIUM 5'-GUANYLATE (ไดโพแทสเซียม 5’-กัวไนเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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DIPOTASSIUM 5'-GUANYLATE (ไดโพแทสเซียม 5’-กัวไนเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)   
INS: 627 ชื่ออื่น: Sodium 5'-guanylate; Sodium 

guanylate; GMP; Disodium 
guanosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม  16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 309,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)   
INS: 631 ชื่ออื่น: Sodium 5'-inosinate; Sodium 

inosinate; IMP; Disodium 
inosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม  16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 309,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการถนอมอาหาร หรือผ่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด์)   
INS: 635 ชื่ออื่น: Sodium 5'-ribonucleotides; 

Sodium ribonucleotides 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดยีม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 309,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดยีม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

DISODIUM SUCCINATE (ไดโซเดียมซักซิเนต)   
INS: 364(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
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DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)    
INS: 1412 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72,150,284,292 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000 72,150,285,292 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72,150,292 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้  

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

DL-ALANINE (ดีแอลแอละนีน)    
INS: - ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DL-ALANINE (ดีแอลแอละนีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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DL-ALANINE (ดีแอลแอละนีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

EDIBLE GELATIN (เจลาตินชนิดรับประทานได้)    
INS: 428 ชื่ออื่น: Gelatin edible หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารทําให้เกิดเจล, อิมัลซิไฟเออร ์
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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EDIBLE GELATIN (เจลาตินชนิดรับประทานได้)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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EDIBLE GELATIN (เจลาตินชนิดรับประทานได้)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

 

ERYTHORBIC ACID (กรดอีริทอร์บิก)  
INS: 315 ชื่ออื่น: Isoascorbic acid;  

D-araboascorbic acid;  
D-Erythro-hex-2-enoic acid 
delta-lactone; Isoascorbic acid;  
D-isoascorbic acid 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ERYTHORBIC ACID (กรดอรีิทอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ERYTHORBIC ACID (กรดอรีิทอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312, XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 139,XS166 2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4  ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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ERYTHORBIC ACID (กรดอรีิทอร์บิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ERYTHRITOL (อีริทริทอล)  
INS: 968 ชื่ออื่น: Meso-erythritol; Erythrite 

tetrahydroxybutane; 1,2,3,4-
Butanetetrol 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารให้
ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ERYTHRITOL (อีริทริทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ERYTHRITOL (อีริทริทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ERYTHROSINE (อีริโทรซิน)    
INS: 127 ชื่ออื่น: CI Food Red 14; FD&C Red No. 3; 

C.I. (1975) No. 45430 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200 54 2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 30  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 50  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

30 4,16,XS96,XS97 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 30 4,290,XS88 2559 

 

ETHYL CELLULOSE (เอทิลเซลลูโลส)  
INS: 462 ชื่ออื่น: Cellulose ethyl ether; Ethyl 

ether of cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ETHYL CELLULOSE (เอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ETHYL CELLULOSE (เอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

ETHYL HYDROXYETHYL CELLULOSE (เอทิลไฮดรอกซิเอทิลเซลลูโลส)  
INS: 467 ชื่ออื่น: Ethyl hydroxyethyl cellulose; 

2-hydroxyethyl ether of ethyl 
cellulose 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ETHYL HYDROXYETHYL CELLULOSE (เอทิลไฮดรอกซิเอทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ETHYL HYDROXYETHYL CELLULOSE (เอทิลไฮดรอกซิเอทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ETHYL MATOL (เอทลิมอลตัล)  
INS: 637 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 1000  2561 

 

ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุ่มเอทลิีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)  
INS: 385 Calcium disodium 

ethylenediaminetetraacetate 
(แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต) 
ชื่ออื่น: Calcium disodium EDTA; 

Calcium disodium edetate  

หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดช่ัน, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 

INS: 386 Disodium 

ethylenediaminetetraacetate  
(ไดโซเดียมเอทลีินไดแอมีนเททระแอซีเทต) 
ชื่ออื่น: Disodium EDTA; Disodium 

edetate; Disodium dihydrogen 
ethylenediaminetetraacetate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

100 21 2559 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 265 21 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 250 21 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 130 21 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
100 21 2559 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 250 21 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 650 21 2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 100 21,110 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 800 21,64,297 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
250 21 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 365 21 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
250 21 2559 
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ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุ่มเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

80 21 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 250 21 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 250 21 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
50 21,XS86 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

315 21 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 35 21,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 75 21,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

75 21,XS166 2561 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 50 21 2559 
09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 250 21 2559 
09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี

แคนนิ่ง 
340 21,310 2561 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 200 21,47 2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
1000 21,96 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 70 21 2559 
12.4 มัสตาร์ด 75 21 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 100 21 2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 75 21 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 100 21 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 150 21 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 35 21,127 2561 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

35 21,127 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 25 21 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 25 21 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 25 21 2559 
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FAST GREEN FCF (ฟาสต์ กรีน เอฟซีเอฟ)    
INS: 143 ชื่ออื่น: CI Food Green 3; FD&C Green 3; 

CI (1975) No. 42053 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70 52 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100 2 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 400  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
100  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 100  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
100 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
300  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 100 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

290 194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 100  2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด 100 3,4,16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
100 3,4,XS96,XS97 2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 100 3,4 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 100  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
100 XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100  2559 
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FAST GREEN FCF (ฟาสต์ กรนี เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

100 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100  2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 100  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 600  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 100  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 100  2559 

 

FERRIC AMMONIUM CITRATE (เฟร์ริกแอมโมเนียมซิเทรต)    
INS: 381 ชื่ออื่น: Iron ammonium citrate; 

Ammonium ferric citrate; 
Ammonium iron citrate; 
Ammonium iron (III) citrate 

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสชนิดของเหลวเข้มข้น
หรือชนิดแหง้ 

10 23 2559 

 

FERROCYANIDES (กลุ่มเฟร์โรไซยาไนด์)  
INS: 535 Sodium ferrocyanide  

(โซเดียมเฟร์โรไซยาไนด์) 
ชื่ออื่น: Yellow prussiate of soda; 

Hexacyanoferrate of sodium; 
Sodium hexacyanoferrate (II) 

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

INS: 536 Potassium ferrocyanide 
(โพแทสเซียมเฟร์โรไซยาไนด)์ 
ชื่ออื่น: Yellow prussiate of potash, 

Hexacyanoferrate of potassium; 
Potassium hexacyanoferrate (II)

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

INS: 538 Calcium ferrocyanide 
(แคลเซียมเฟร์โรไซยาไนด)์ 
ชื่ออื่น: Yellow prussiate of lime, 

Hexacyanoferrate of calcium; 
Calcium hexacyanoferrate (II)

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 
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FERROCYANIDES (กลุ่มเฟร์โรไซยาไนด)์    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.1 เกลือ 14 24,107 2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 20 24 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 20 24 2559 
 

FERROUS GLUCONATE (เฟร์รัสกลูโคเนต)    
INS: 579 ชื่ออื่น: Iron (II) di-D-gluconate 

dihydrate; Ferrous gluconate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

150 23,48 2559 

 

FERROUS LACTATE (เฟร์รัสแล็กเทต)    
INS: 585 ชื่ออื่น: Ferrous lactate; Iron (II) lactate; 

Iron (II) 2-hydroxypropanoate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

150 23,48 2559 

 

FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
INS: 297 ชื่ออื่น: trans-Butenedioic acid; trans-

1,2-Ethylene-dicarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
700  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  216 

GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
INS: 418 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 
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GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แล็กโทน)  
INS: 575 ชื่ออื่น: Glucono-delta-lactone; 

Gluconolactone; delta-
gluconolactone; GDL; D-
Glucono-1,5-lactone, D-
gluconic acid delta-lactone 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ,ู สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แล็กโทน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLUCONO DELTA-LACTONE (กลูโคโน เดลตา-แล็กโทน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

GLUCOSE OXIDASE (เอนไซม์กลูโคสออกซิเดส)  
INS: 1102 ชื่ออื่น: Glucose oxyhydrase; Glucose 

aerodehydrogenase; Notatin; 
Aeroglucose dehydrogenase 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLUCOSE OXIDASE (เอนไซม์กลูโคสออกซิเดส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLUCOSE OXIDASE (เอนไซม์กลูโคสออกซิเดส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

GLUTAMIC ACID, L(+)- (กรดแอล(+)-กลูทามิก)  
INS: 620 ชื่ออื่น: Glutamic acid; L-(+)-Glutamic 

acid, L-2-Amino-pentanedioic 
acid; Lalpha-aminoglutaric acid 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLUTAMIC ACID, L(+)- (กรดแอล(+)-กลูทามิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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GLUTAMIC ACID, L(+)- (กรดแอล(+)-กลูทามิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

GLYCEROL (กลีเซอรอล)  
INS: 422 ชื่ออื่น: Glycerin; 1,2,3-Propanetriol; 

Trihydroxypropane 
หน้าที:่ สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

GLYCEROL ESTER OF WOOD ROSIN (เอสเตอร์ของกลเีซอรอลจากวูดโรซิน) 
INS: 445(iii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 110  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
110  2559 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 150 127 2559 
 

GLYCINE (ไกลซีน)  
INS: 640 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  229 

GLYCINE (ไกลซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GLYCINE (ไกลซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

GRAPE SKIN EXTRACT (สารสกัดเปลือกผลองุ่น)    
INS: 163(ii) ชื่ออื่น: Enociania, Eno หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200 181 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 181 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100 181 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 500 181 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
500 181 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 500 181 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 500 181 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

1700 181,XS309R 2561 

05.3 หมากฝรัง่ 500 181 2559 
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GRAPE SKIN EXTRACT (สารสกัดเปลือกผลองุ่น)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  
และซอสหวาน 

500 181 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

200 181 2559 

08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด 1000 4,16,94 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
500 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16,95 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 1000 16,95 2559 
09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย

น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  
500 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 1500 16 2559 
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 1500 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 200 181 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 500 181 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 160 127,181,TH23 2561 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 300 181 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 300 181 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 300 181 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 300 181 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
500 181 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

300 181 2559 

15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

400  2559 

 

GUAIAC RESIN (ไกวแอกเรซิน)    
INS: 314 ชื่ออื่น: Guaiac gum; Gum guaiac;  

Gum guaiacum; Guaiacum 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 1000  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 1000  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1500  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 600 15 2559 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  232 

GUANYLIC ACID, 5'- (กรด 5’ กัวไนลิก)  
INS: 626 ชื่ออื่น: Guanylic acid; GMP; Guanosine-

5'-monophosphoric acid 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)    ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GUANYLIC ACID, 5'- (กรด 5’ กัวไนลิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GUAR GUM (กัวร์กัม)    
INS: 412 ชื่ออื่น: Gum cyamopsis, Guar flour หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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GUAR GUM (กัวรก์ัม)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 73,391, 

XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GUAR GUM (กัวรก์ัม)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 1000 14,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

1000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 1000 14,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 271,272 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GUM ARABIC (กัมอะราบิก)   
INS: 414 ชื่ออื่น: Gum arabic (Acacia senegal); 

Gum arabic (Acacia seyal); 
Acacia gum; Arabic gum

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GUM ARABIC (กัมอะราบิก)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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GUM ARABIC (กัมอะราบิก)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 10000 239,273 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HEXAMETHYLENE TETRAMINE (เฮกซะเมทิลีนเททระมีน)  
INS: 239 ชื่ออื่น: Hexamine; Methenamine หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 25 66,298 2559 
 

HYDROCHLORIC ACID (กรดไฮโดรคลอริก)  
INS: 507 ชื่ออื่น: Muriatic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROCHLORIC ACID (กรดไฮโดรคลอริก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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HYDROCHLORIC ACID (กรดไฮโดรคลอริก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

HYDROGENATED POLY-1-DECENES (ไฮโดรจิเนเตต พอล-ิ1-ดีซีเนส)  
INS: 907 ชื่ออื่น: Hydrogenated polydec-1-ene; 

Hydrogenated poly-α-olefin 
หน้าที:่ สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 2000  2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

2000 XS309R 2559 

 

HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)   
INS: 214 Ethyl para-hydroxybenzoate  

(เอทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Ethylparaben; Ethyl  

p-oxybenzoate; Ethyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 218 Methyl para-hydroxybenzoate 
(เมทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออื่น: Methylparaben; Methyl  

p-oxybenzoate; Methyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส 300 27 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 500 27 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 120 27,TH4,TH5 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
300 27 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 300 27 2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 800 27 2559 
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HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 250 27 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 250 27 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
1000 27 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 1000 27 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
800 27 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 800 27 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 800 27 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 800 27 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
1000 27 2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000 27 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 27 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 300 27 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
300 27,XS86 2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300 27 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000 27,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 1500 27 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300 27 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

300 27 2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 36 27 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
1000 27 2559 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

100 27 2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 100 27 2559 
12.4 มัสตาร์ด 300 27 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 27 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 250 27,127 2561 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

450 27,127,160 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200 27 2559 
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HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200 27 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200 27 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 1000 27,224 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
300 27 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

300 27 2559 

 

HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพลิเซลลูโลส)   
INS: 463 ชื่ออื่น: Cellulose hydroxypropyl ether; 

Modified cellulose; 
Hydroxypropyl ether of 
cellulose 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดฟอง, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซิโพรพลิไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
INS: 1442 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์ สาร

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซิโพรพิลไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL DISTARCH PHOSPHATE (ไฮดรอกซิโพรพิลไดสตาร์ชฟอสเฟต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทลิเซลลูโลส)  
INS: 464 ชื่ออื่น: 2-hydroxypropyl ether of 

methyl cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทิลเซลลูโลส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม     2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเมทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)    
INS: 1440 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตวัหรือตัดแต่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,  

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72,150,284,292 2559 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72,150,292 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 60000 237,276 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

ICE STRUCTURING PROTEIN PRODUCED FROM GENETICALLY MODIFIED YEAST 
(โปรตีนจับโครงสร้างนํ้าแขง็ผลิตจากยสีต์ดัดแปรพันธุกรรม) 
INS: - ชื่ออื่น: Ice Structuring Protein type III 

HPLC 12; ISP Type III HPLC 12 
หน้าที:่ ช่วยให้โครงสร้างผลึกน้าํแข็งมีความคงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  50 TH13 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก  50 TH13 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 

 

INDIGOTINE (อินดิโกทิน)   
INS: 132 ชื่ออื่น: CI Food Blue 1; FD&C Blue No. 2; 

Indigo Carmine; CI (1975) No. 
73015 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70 52 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 200 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 200 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 300  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
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INDIGOTINE (อินดิโกทิน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 150  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 300  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
300  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
150 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 150  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
150  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

200 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 300  2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 450 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

150  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

200  2559 

09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95,XS36, 

XS92, XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250 16 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

300 22,XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3             

300  2559 
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INDIGOTINE (อินดิโกทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 300 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 300  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 300  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

 

INOSINIC ACID, 5'- (กรด 5’ ไอโนซินิก)  
INS: 630 ชื่ออื่น: Inosinic acid; IMP; Inosine-5'-

monophosphoric acid 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)     ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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INOSINIC ACID, 5'- (กรด 5’ ไอโนซินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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INOSINIC ACID, 5'- (กรด 5’ ไอโนซินิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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IRON OXIDES (กลุ่มไอรอนออกไซด์)    
INS: 172(i) Iron oxide, black (ไอรอนออกไซด,์ สีดํา) 

ชื่ออื่น: CI Pigment Black 11; CI (1975) 
No. 77499; Ferroso ferric oxide; 
Iron (II,III) oxide 

หน้าที:่ สี 

INS: 172(ii) Iron oxide, red (ไอรอนออกไซด์, สีแดง) 
ชื่ออื่น: CI Pigment Red 101 and 102; CI 

(1975) No. 77491; Iron 
sesquioxide, Anhydrous ferric 
oxide, Anhydrous iron (III) oxide 

หน้าที:่ สี 

INS: 172(iii) Iron oxide, yellow (ไอรอนออกไซด,์  
สีเหลือง) 
ชื่ออื่น: CI Pigment Yellow 42 and 43; 

CI (1975) No. 77492; Hydrated 
ferric oxide, Hydrated iron (III) 
oxide 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  
และซอสหวาน 

100  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 7500 3 2561 

 

ISOPROPYL CITRATES (ไอโซโพรพิลซิเทรต)    
INS: 384 ชื่ออื่น: Citric acid mixed ester of 2-

propanol 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพืช 200  2559 
02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
100  2559 

08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด 200  2559 
08.2.1.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน

การทําแห้ง 
200  2559 

08.3.1.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมกั
หรือไมก่็ได้แล้วและทําแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 

200  2559 

14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 127 2559 
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ISOMALT (ไอโซมอลต์)  
INS: 953 ชื่ออื่น: Hydrogenated isomaltulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)    ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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ISOMALT (ไอโซมอลต์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0  ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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KARAYA GUM (คารายากัม)    
INS: 416 ชื่ออื่น: Karaya; Gum karaya; Sterculia; 

Gum sterculia; Kadaya; Katilo; 
Kullo; Kuterra 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)

200 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)    ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 
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KARAYA GUM (คารายากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1   ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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KARAYA GUM (คารายากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
KONJAC FLOUR (แป้งหวับุก)    
INS: 425 ชื่ออื่น: Konjac mannan; Konjac; 

Konnyaku 
หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา

ให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 
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KONJAC FLOUR (แป้งหัวบกุ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 
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KONJAC FLOUR (แป้งหัวบกุ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332, 
XS166 

2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แชเ่ยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 
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KONJAC FLOUR (แป้งหัวบกุ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
INS: 270 ชื่ออื่น: 2-Hydroxypropanoic acid;  

2-Hydroxypropionic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6   เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 262,264 2559 

04.2.2.1   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 262,264 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,83 2559 
13.1.2   นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,83 2559 
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LACTIC ACID, L-, D- and DL- (กรดแอล-, ดี-, และ ดีแอล-แล็กติก)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,83 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 83,238 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน) 
INS: 472b ชื่ออื่น: Lactic acid esters of mono- and 

diglycerides; lactoglycerides 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแลก็ติกและกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29 2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  273 

LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแลก็ติกและกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 239,268 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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LACTIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอรข์องกลีเซอรอลของกรดแลก็ติกและกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

LACTITOL (แล็กททิอล)    
INS: 966 ชื่ออื่น: Lactit, lactositol, lactobiosit หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารใหค้วามหวาน,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LACTITOL (แล็กททิอล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LACTITOL (แล็กททิอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

LAURIC ARGINATE ETHYL ESTER (ลอริกอาร์จิเนตเอทลิเอสเตอร์)   
INS: 243 ชื่ออื่น: Lauric arginate ethyl ester; 

lauramide arginine ethyl ester; 
LAE 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 200  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 200  2559 
01.6.3 เวย์ชีส 200  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 200  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 200  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200 170,TH4,TH5 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
200 214,215 2559 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 200  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 200  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
200  2559 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด     
ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย 

200  2559 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

200  2559 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ
เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 

200 XS86 2559 

05.3 หมากฝรัง่ 225  2559 
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LAURIC ARGINATE ETHYL ESTER (ลอรกิอาร์จิเนตเอทิลเอสเตอร)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

200  2559 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง แปรรูป
โดยไม่ใช้ความรอ้น 

200  2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

200 XS96,XS97 2559 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็

200 3,374 2559 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด ที่ไม่ผ่านความร้อน 315  2559
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 200 XS88,XS89,XS98 2559
08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 315 3,374 2559
10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่ 200  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 200  2559 
12.5 ซุป  200 XS117,TH6 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 200  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 200  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200  2559 
14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสอัดก๊าซ 50  2559 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสที่ไม่อัดก๊าซ 50  2559 
14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสชนิดของเหลวเข้มข้น

หรือชนิดแหง้
50 127 2559 

 

L-CYSTEINE HYDROCHLORIDE (แอล-ซีสเตอีนไฮโดรคลอไรด์)   
INS: 920 ชื่ออื่น: L-2-Amino-3-

mercaptopropanoic  acid 
Monohydrochloride; L-
Cysteine monohydrochloride 

หน้าที:่ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.2.1 แป้ง 90  2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 90  2559 

 

LECITHIN (เลซิทิน)     
INS: 322(i) ชื่ออื่น: Phosphatides; Phospholipids หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร ์
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LECITHIN (เลซิทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 25,28 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 
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LECITHIN (เลซิทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 

XS315 
2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 392,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LECITHIN (เลซิทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000 72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 271,274 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LIPASES (เอนไซม์ไลเพส)    
INS: 1104 ชื่ออื่น: Lipase; Triglycerin lipase; 

Tributyrase, Lipase from Animal
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LIPASES (เอนไซม์ไลเพส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  283 

Lutein, Tagetes erecta L. (ลูทีนจากดอกดาวเรือง)  
INS: 161b(i) ชื่ออื่น: Vegetable lutein; Vegetable 

luteol; Bo-Xan (lutein) 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

75 TH14 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 75 TH15 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 40 127 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

40 127 2559 

 

LYCOPENE, Blakeslea trispora (ไลโคพนีจากรา บลาเคสเลีย ไทรสปอรา)  
INS: 160d(iii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LYCOPENE, Blakeslea trispora (ไลโคพีนจากรา บลาเคสเลีย ไทรสปอรา)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LYCOPENE, Blakeslea trispora (ไลโคพีนจากรา บลาเคสเลีย ไทรสปอรา)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

LYCOPENE, SYNTHETIC (ไลโคพีนสงัเคราะห์)  
INS: 160d(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LYCOPENE, SYNTHETIC (ไลโคพีนสังเคราะห์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LYCOPENE, SYNTHETIC (ไลโคพีนสังเคราะห์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

LYCOPENE, TOMATO (ไลโคพีนจากมะเขอืเทศ)  
INS: 160d(ii) ชื่ออื่น: Lycopene (tomato) หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LYCOPENE, TOMATO (ไลโคพีนจากมะเขือเทศ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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LYCOPENE, TOMATO (ไลโคพีนจากมะเขือเทศ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

LYSOZYME (ไลโซไซม์)    
INS: 1105 ชื่ออื่น: Lysozyme hydrochloride หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500  2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 500  2559 

 

MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 504(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สารคงสภาพของสี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคารบ์อเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 5000 36 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคารบ์อเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคารบ์อเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)    
INS: 511 ชื่ออื่น: Magnesium chloride 

hexahydrate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
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MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM di-L-GLUTAMATE (แมกนีเซียมได-แอล-กลูทาเมต)  
INS: 625 ชื่ออื่น: Magnesium glutamate; 

Monomagnesium di-L-
glutamate tetrahydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM GLUCONATE (แมกนีเซียมกลูโคเนต)  
INS: 580 ชื่ออื่น: Magnesium di-D-gluconate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําให้แนน่,  

สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM GLUCONATE (แมกนีเซียมกลูโคเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์)    
INS: 528 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารคงสภาพของสี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์คาร์บอเนต)  
INS: 504(ii) ชื่ออื่น: Magnesium subcarbonate (light 

or heavy); Hydrated basic 
magnesium carbonate; 
Magnesium carbonate 
hydroxide; Magnesium 
carbonate hydroxide hydrated 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารคง
สภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์คาร์บอเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์คาร์บอเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MAGNESIUM DL-LACTATE  (แมกนีเซียมดีแอล-แล็กเทต)  
INS: 329 ชื่ออื่น: DL-Lactic acid magnesium salt, 

Magnesium di-DL-lactate; 
Magnesium DL(-)-2-
hydroxypropionate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  305 

MAGNESIUM DL-LACTATE  (แมกนีเซียมดแีอล-แล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM DL-LACTATE  (แมกนีเซียมดแีอล-แล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

MAGNESIUM OXIDE (แมกนีเซียมออกไซด์)  
INS: 530 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM OXIDE (แมกนีเซียมออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM OXIDE (แมกนีเซียมออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

MAGNESIUM SILICATE, SYNTHETIC (แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์)  
INS: 553(i) ชื่ออื่น: Magnesium silicate หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM SILICATE, SYNTHETIC (แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM SILICATE, SYNTHETIC (แมกนีเซียมซิลิเกตสังเคราะห์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM STEARATE (แมกนีเซียมสเตียเรต)  
INS: 470(iii) ชื่ออื่น: Magnesium distearate; Dibasic 

magnesium stearate 
หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM STEARATE (แมกนีเซียมสเตยีเรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM SULFATE  (แมกนีเซียมซัลเฟต)  
INS: 518 ชื่ออื่น: Epsom salt (heptahydrate) หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MAGNESIUM SULFATE  (แมกนีเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
INS: 296 ชื่ออื่น: 2-Hydroxybutanedioic acid; 

Hydroxysuccinic acid; dl-Malic 
acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 265 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม 115 2559 
14.1.2.2 น้ําผัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 115,127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MALTITOL (มัลทิทอล)  
INS: 965(i) ชื่ออื่น: D-Maltitol; Hydrogenated 

maltose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิด

ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความหวาน, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALTITOL (มัลทิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALTITOL (มัลทิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALTITOL SYRUP (มัลททิอลไซรัป)  
INS: 965(ii) ชื่ออื่น: Hydrogenated high maltose-

content glucose syrup; 
Hydrogenated glucose syrup; 
Dried maltitol syrup; Maltitol 
syrup powder 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิด
ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความหวาน, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALTITOL SYRUP (มัลททิอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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MALTITOL SYRUP (มัลททิอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)  
INS: - ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว,  
สารเพิ่มปริมาณ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1 ผลิตภัณฑ์สําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

MALTOL (มอลทอล)    
INS: 636 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200  2559 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 150 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 150  2561 

   

MANNITOL (แมนนิทอล)    
INS: 421 ชื่ออื่น: D-Mannitol; Mannite หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความหวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MANNITOL (แมนนิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็

ปริมาณท่ีเหมาะสม XS166 2561 
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MANNITOL (แมนนิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
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MANNITOL (แมนนิทอล)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
INS: 461 ชื่ออื่น: Cellulose methyl ether; Methyl 

ether of cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3  ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 332,391,XS36, 

XS92,XS95, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
INS: 465 ชื่ออื่น: MEC; Ethyl methyl ether of 

cellulose 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้คงตวั, 

สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92,XS95,

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส) 
INS: 460(i) ชื่ออื่น: Cellulose gel; Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 
สารทําใหเ้กดิฟอง, สารเคลือบผิว, สารทาํให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 
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MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 
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MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332, 
XS166 

2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.2 น้ําตาลทรายแดง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
     



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  335 

MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MICROCRYSTALLINE WAX (ไมโครคริสทัลไลน์แวกซ์)    
INS: 905c(i) ชื่ออื่น: Petroleum wax หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2.2   เปลือกเนยแข็งบ่ม 30000  2559 
04.1.1.2   ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 50  2559 
04.2.1.2   ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
50  2559 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 20000 3 2559 
 

MINERAL OIL, HIGH VISCOSITY (นํ้ามันแร่ชนิดความหนืดสูง)  
INS: 905d ชื่ออื่น: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 5000  2559 
05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทน
ช็อกโกแลต

2000 3,XS86,XS87, 
XS105,XS141 

2559 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 2000 3,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2000 3 2559 

06.1 ธัญชาต ิ 800 98 2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 3000 125 2559 
08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  

แช่เยือกแขง็
950 3 2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 950 3 2559 
 

MINERAL OIL, MEDIUM VISCOSITY (นํ้ามันแร่ชนิดความหนืดปานกลาง)  
INS: 905e ชื่ออื่น: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หน้าที:่ สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 5000  2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 2000 3,XS86 

XS87,XS105, 
XS309R,XS141 

2561 

07.1.1 ขนมปังและโรล 3000 36,126 2559 
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MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน)  
INS: 471 ชื่ออื่น: Glyceryl monostearate; Glyceryl 

monopalmitate; Glyceryl 
monooleate, etc; Monostearin; 
Monopalmitin; Monoolein, etc.; 
GMS (for glyceryl monostearate) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, อิมัลซิไฟเออร,์  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONO- AND DI-GLYCERIDES OF FATTY ACIDS (มอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 4000 72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

4000 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 4000 72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 268,275 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOAMMONIUM L-GLUTAMATE (มอโนแอมโมเนียมแอล-กลูทาเมต)  
INS: 624 ชื่ออื่น: Ammonium glutamate; 

Monoammonium L-glutamate 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOAMMONIUM L-GLUTAMATE (มอโนแอมโมเนียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม  16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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MONOAMMONIUM L-GLUTAMATE (มอโนแอมโมเนียมแอล-กลูทาเมต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MONOPOTASSIUM L-GLUTAMATE (มอโนโพแทสเซียมแอล-กลูทาเมต)  
INS: 622 ชื่ออื่น: Potassium glutamate, MPG; 

Monopotassium L-glutamate 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOPOTASSIUM L-GLUTAMATE (มอโนโพแทสเซียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOPOTASSIUM L-GLUTAMATE (มอโนโพแทสเซียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MONOPOTASSIUM TARTRATES (มอโนโพแทสเซียมทาร์เทรต)  
INS: 336(i) ชื่ออื่น: Cream of tartar; Potassium acid 

tartrate; Potassium bitartrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 5000 45 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 4000 45 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 4000 45 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 4000 45 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 4000 45 2559 

 

MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)
INS: 621 ชื่ออื่น: Sodium glutamate; MSG; 

Monosodium L-glutamate 
monohydrate; Glutamic acid 
monosodium salt 
monohydrate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติม
ในเครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่

บดละเอียดและสําหรับใชท้าหรอืป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 279 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1 เนื้อสัตว์สด ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
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MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 311 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม 312 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 29,313 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOSODIUM L-GLUTAMATE (มอโนโซเดียมแอล-กลูทาเมต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 201 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)    
INS: 1410 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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MONOSTARCH PHOSPHATE (มอโนสตาร์ชฟอสเฟต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ
แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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NATAMYCIN (นาทาไมซิน)    
INS: 235 ชื่ออื่น: Pimaricin หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 40 3,80 2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม 40 3,80  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 40 3,80  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 40 3,80  2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 40 3,80  2559 
08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน

การทําแห้ง 
6   2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

20 3,81  2559 

 

NEOTAME (นีโอแทม)    
INS: 961 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

20 TH1 2559 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 65  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 33  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
65  2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 33  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100  2559 
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 100  2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 100  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 33  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
70  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 65  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
100  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 65  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100  2559 
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NEOTAME (นีโอแทม)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 65  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 33  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 33  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
10 144 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 33  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
33  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

33  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 33  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 33  2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 33 97 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
100 XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  80 XS87,TH2 2561 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 330 158,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 1000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 160  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
33  2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

70  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

80 165 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

10  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

10  2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
70 159 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 32  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 12  2559 
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NEOTAME (นีโอแทม)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.4 มัสตาร์ด 12  2559 
12.5 ซุป 20 XS117 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 65  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 70  2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 12  2559 
12.6.4 ซอสใส 12  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 33 166 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 33  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 33  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
65  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 90  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 65  2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 65 127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  33 127,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

50 127,160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 33  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 32  2559 

 

NISIN (ไนซิน)    
INS: 234 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3   คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   10  2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 12.5 233 2559 
01.6.2   เนยแข็งบ่ม 12.5  2559 
01.6.5   ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 12.5  2559 
01.6.6   เวย์โปรตีนชีส 12.5  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 12.5 233,362 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
3  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

6.25 233 2559 

08.2.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

25 233,330, 
XS96,XS97 

2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 25 233,377 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 7 233 2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  353 

NITRITES (กลุม่ไนไทรต์)    
INS: 249 Potassium nitrite (โพแทสเซียมไนไทรต์) หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: -  
INS: 250 Sodium nitrite (โซเดียมไนไทรต์) หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: -  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
กระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 

80 32,TH7,TH21 2559 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
กระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน   

80 32,TH8,TH21 2559 

08.2.2   ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

80 32,288,TH7,TH9,
TH21 

2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

80 32,TH10,TH21 2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

80 32,TH8,TH11, 
TH21 

2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 80 32,286,287,TH12,
TH21 

2559 

 

NITROGEN (ไนโตรเจน)    
INS: 941 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารทําให้เกิดฟอง, ก๊าซที่ช่วยในการเกบ็รักษา

อาหาร, ก๊าซที่ใช้ขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.1 นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2561 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  59 2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  59,278 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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NITROGEN (ไนโตรเจน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2561 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2561 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  59 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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NITROGEN (ไนโตรเจน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59,160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด์)    
INS: 942 ชื่ออื่น: Dinitrogen oxide; Dinitrogen 

monoxide 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, ก๊าซทีใ่ช้ขับดนั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 59 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  59,278 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 390,XS312, 

XS315 
2561 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  358 

NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
   

ORTHO-PHENYLPHENOLS (กลุ่มออร์โท-เฟนิลฟีนอล)    
INS: 231 ortho-Phenylphenol  

(ออร์โท-เฟนิลฟีนอล) 
หน้าที:่ สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: Orthoxenol; 2-Hydroxydiphenyl; 
o-Hydroxydiphenyl 

 

INS: 232 Sodium ortho-phenylphenol  
(โซเดียมออร์โท-เฟนิลฟีนอล) 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: Sodium o-phenylphenate; 
Sodium ophenylphenolate 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 12 49 2559 

 

OXIDIZED POLYETHYLENE (ออกซิไดซด์พอลิเอทิลีน)     
INS: - ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
INS: 1404 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม     2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PAPAIN (เอนไซม์พาเพน)    
INS: 1101(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PAPAIN (เอนไซม์พาเพน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PAPAIN (เอนไซม์พาเพน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PAPRIKA OLEORESIN (ปาปริก้า โอลีโอเรซิน)     
INS: 160c(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สี, วัตถแุต่งกล่ินรส 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 4400  2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 70  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2500  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1000  2559 
06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 3000  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  2000  2559 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 500 TH16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500 TH16 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 10000  2559 
12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 300   
12.5.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซุป  10000  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 10000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 100   

 

PECTINS (เพ็กทิน)    
INS: 440 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,391,XS36, 

XS92,XS95, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

10000 72 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 10000 273, 282,283 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม 35 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 35,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
INS: 1413 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 
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อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 
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01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3  น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 5000  72,150,284,292 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

5000  72,150,285,292 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 5000  72,150,292 2559 
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PHOSPHATED DISTARCH PHOSPHATE (ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 269,270 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)  
INS: 338 Phosphoric acid 

(กรดฟอสฟอรกิ) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 
 ชื่ออื่น: Orthophosphoric acid
INS: 339(i) Sodium dihydrogen phosphate 

(โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
 ชื่ออื่น: Monobasic sodium phosphate; 

Monosodium monophosphate 
Sodium acid phosphate; 
Sodium biphosphate; 
Monosodium dihydrogenortho- 
phosphate; Monosodium 
dihydrogen monophosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 339(ii) Disodium hydrogen phosphate 
(ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ 
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Dibasic sodium phosphate; 
Disodium phosphate; Disodium 
acid phosphate; Secondary 
sodium phosphate; Disodium 
hydrogen orthophosphate; 
Disodium hydrogen 
monophosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,สารให้ความข้น
เหนียว 
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INS: 339(iii) Trisodium phosphate 
(ไทรโซเดียมฟอสเฟต) 
ชื่ออื่น: Tribasic sodium phosphate; 

Sodium phosphate; Trisodium 
orthophosphate; Trisodium 
monophosphate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารกันเสีย, สารช่วยจับอนมุูล
โลหะ, สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

INS: 340(i) Potassium dihydrogen phosphate
(โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สาร

 ชื่ออื่น: Monobasic potassium 
phosphate; Monopotassium 
monophosphate potassium 
acid phosphate; Potassium 
biphosphate; Monopotassium 
dihydrogenorthophosphate; 
Monopotassium dihydrogen 
monophosphate 

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate
(ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สาร

 ชื่ออื่น: Dibasic potassium phosphate;
Dipotassium monophosphate; 
Dipotassium phosphate; 
Dipotassium acid phosphate; 
Secondary potassium 
phosphate; Dipotassium 
hydrogen orthophosphate; 
Dipotassium hydrogen 
monophosphate 

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 340(iii) Tripotassium phosphate 
(ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Tribasic potassium phosphate;
Potassium phosphate; 
Tripotassium orthophosphate; 
Tripotassium monophosphate

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้
เหนียว 

INS: 341(i) Calcium dihydrogen phosphate
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น, สาร

 ชื่ออื่น: Monobasic calcium phosphate, 
monocalcium orthophosphate, 
monocalcium phosphate, 
calcium biphosphate, acid 
calcium phosphate

ปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 

INS: 341(ii) Calcium hydrogen phosphate
(แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น, 

 ชื่ออื่น: Dibasic calcium phosphate; 
Dicalcium phosphate; Calcium 
monohydrogen phosphate; 
Calcium hydrogen 
orthophosphate, Secondary 
calcium phosphate

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่ม
ชื้น, สารช่วยใหฟู้, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 
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INS: 341(iii) Tricalcium phosphate 
(ไทรแคลเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทาํ

 ชื่ออื่น: Calcium phosphate, tribasic; 
precipitated calcium 
phosphate 

ให้แน่น, สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิด
ความชุ่มชื้น, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั, สาร
ให้ความข้นเหนียว

INS: 342(i) Ammonium dihydrogen phosphate 
(แอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ

 ชื่ออื่น: Monobasic ammonium 
phosphate; Monoammonium 
phosphate; Acid ammonium 
phosphate; Primary ammonium 
phosphate; Ammonium 
dihydrogen tetraoxophosphate; 
Monoammonium 
monophosphate; Ammonium 
dihydrogen orthophosphate

ข้นเหนียว 

INS: 342(ii) Diammonium hydrogen phosphate 
(ไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ

 ชื่ออื่น: Dibasic ammonium phosphate, 
Diammonium phosphate; 
Diammonium hydrogen 
tetraoxophosphate; 
Diammonium hydrogen 
orthophosphate 

ข้นเหนียว 

INS: 343(i) Magnesium dihydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารทําให้คงตัว, สารให้

 ชื่ออื่น: Monomagnesium 
orthophosphate, Magnesium 
dihydrogen phosphate; 
Magnesium phosphate, 
monobasic; Magnesium 
biphosphate; Acid magnesium 
phosphate; Monomagnesium 
dihydrogen phosphate

ความข้นเหนียว 

INS: 343(ii) Magnesium hydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, เกลืออิมลัซิไฟอิ้งค์, สารช่วยใหฟ้,ู สารทาํให้

 ชื่ออื่น: Magnesium phosphate, dibasic; 
secondary magnesium 
phosphate; Dimagnesium 
phosphate; Magnesium 
hydrogen orthophosphate 
trihydrate; Magnesium salt of 
phosphoric acid 

 

คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
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INS: 343(iii) Trimagnesium phosphate 
(ไทรแมกนีเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารทําใหค้งตัว, สารให้ความข้นเหนียว

 ชื่ออื่น: Magnesium phosphate, tribasic; 
Tertiary magnesium phosphate; 
Trimagnesium orthophosphate 

 

INS: 450(i) Disodium diphosphate 
(ไดโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate; 
Acid sodium pyrophosphate; 
Disodium Pyrophosphate; 
Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(ii) Trisodium diphosphate 
(ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Acid trisodium pyrophosphate, 
trisodium monohydrogen 
diphosphate 

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(iii) Tetrasodium diphosphate
(เททระโซเดยีมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Tetrasodium diphosphate, 
sodium pyrophosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(ix) Magnesium dihydrogen diphosphate
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ,ู สารทํา
ให้คงตวั

 ชื่ออื่น: Acid magnesium pyrophosphate, 
monomagnesium dihydrogen 
pyrophosphate; magnesium 
diphosphate 

INS: 450(v) Tetrapotassium diphosphate
(เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Tetrapotassium diphosphate; 
Potassium pyrophosphate; 
Tetrapotassium salt of 
diphosphoric acid 

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(vi) Dicalcium diphosphate 
(ไดแคลเซียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แน่น, สารช่วยให้ฟ,ู 

 ชื่ออื่น: Calcium pyrophosphate;
Dicalcium Pyrophosphate; 
Dicalcium diphosphate

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

INS: 450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Acid calcium pyrophosphate; 
Monocalcium dihydrogen 
pyrophosphate; Monocalcium 
dihydrogen diphosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว
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INS: 451(i) Pentasodium triphosphate
(เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Pentasodium tripolyphosphate, 
Sodium triphosphate, Sodium 
tripolyphosphate, Triphosphate

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้
เหนียว 

INS: 451(ii) Pentapotassium triphosphate
(เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต) 
ชื่ออื่น: Pentapotassium 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

 tripolyphosphate, potassium 
triphosphate, potassium 
tripolyphosphate 

สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(i) Sodium polyphosphate 
(โซเดียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Sodium hexametaphosphate, 
sodium tetrapolyphosphate, 
Graham's salt 

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(ii) Potassium polyphosphate
(โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: Potassium metaphosphate; 
Potassium polymetaphosphate

ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(iii) Sodium calcium polyphosphate
(โซเดียมแคลเซยีมพอลิฟอสเฟต)

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยใหฟู้, สารช่วยจับ

 ชื่ออื่น: Sodium calcium 
polyphosphate, glassy

อนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตวั 

INS: 452(iv) Calcium polyphosphate 
(แคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย

 ชื่ออื่น: - ให้ฟ,ู สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(v) Ammonium polyphosphate
(แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

  สารให้ความข้นเหนียว 
INS: 542 Bone phosphate 

(โบนฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์ สาร

ทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น 
 ชื่ออื่น: Edible bone phosphate
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.1 นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแตง่) 500 33,227 2561 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) 1500 33,227,397 2561 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

1000 33,364,398 2561 

01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต  
(ไม่ปรงุแต่ง) 

1000 33 2559 

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 880 33 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 13000 33 2559 
01.4 ครีม (ไม่ปรงุแต่ง) และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 2200 33 2559 
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 4400 33 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
4400 33,88 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 4400 33 2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 9000 33 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 9000 33 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1500 33 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 880 33,228 2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 4400 33 2559 
02.2.1 เนย 880 33,34 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
2200 33 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 2200 33 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1500 33 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 7500 33 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 2200 33 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
1100 33 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 10 33 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
350 33 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1500 33 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 2200 33 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1500 33 2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
1760 16,33 2559 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  
ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย 

5600 33,76 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 5000 33,76 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 5000 33,76 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
2200 33 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 2200 33 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
2200 33,76 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

2200 33 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 2200 33 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 2200 33,76 2559 
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 1100 33,97 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรือเป็นวัตถุดิบ 
880 33,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 1100 33 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 2200 33 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 2200 33,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 44000 33 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1500 33 2559 

06.2.1 แป้ง 2500 33,225 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 2200 33 2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
2500 33,211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

900 33,211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2500 33,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3500 33 2561 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 5600 33 2559 
06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 1000 33 2561 
06.8.3 เต้าหู ้ 100 33 2559 
07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟดูว้ยผงฟ ู 6000 33,229 2561 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 6000 33,229 2561 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 6000 33,229 2561 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  6000 33,229 2561 
07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 6000 33,229 2561 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
6000 33,229 2561 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

6000 33,229 2561 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่ง แปรรูป
โดยไม่ใช้ความร้อน 

2200 33 2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

1320 33,289 2559 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็ 

2200 33 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 2200 33,302,XS88 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 1100 33 2559 
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (mg/kg)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 2200 33,393,394, 
XS36,XS191, 
XS292,XS312 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

2200 33,299 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 2200 33 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 2200 33 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
2200 33 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  

2200 33 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 2200 33 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 2200 33 2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

2200 33,193 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

2200 33 2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 4400 33,67 2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง 1290 33 2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 1000 33 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 1400 33 2559 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 6600 33,56 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
1320 33 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

1000 33 2559 

12.1.1 เกลือ 8800 33 2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 4400 33 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 2200 33,226 2559 
12.5 ซุป 1500 33,343 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 2200 33 2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง 1200 33 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 4400 33,230 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 2200 33 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 2200 33 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
2200 33 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2200 33 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 1000 33,40,122 2559 
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (mg/kg)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 1000 33,40,122,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 1000 33,40,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 1000 33, 40,122,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 33,127 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

300 33,127,160 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 880 33 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 440 33,88 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 440 33,88 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 2200 33 2559 

 

POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
INS: 1200 ชื่ออื่น: Modified polydextroses หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิด

ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  379 

POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POLYDIMETHYLSILOXANE (พอลิไดเมทลิไซลอกเซน)    
INS: 900a ชื่ออื่น: Poly(dimethylsiloxane); 

Dimethylpolysiloxane; 
Dimethylsilicone fluid; 
Dimethylsilicone oil; 
Dimethicone 

หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารป้องกันการเกิดฟอง, 
อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 10  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 10  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 10  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้าย 
10 152 2559 

04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 10  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 10  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 30  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
10  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 110  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 10  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 10 15 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
10  2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 10  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
10  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 10  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 10  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 10 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 100  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
50 153 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 10  2559 
12.5 ซุป 10  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
50  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 50  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 20 127 2559 
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POLYDIMETHYLSILOXANE (พอลิไดเมทิลไซลอกเซน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 10  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 10  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 10  2559 

 

POLYETHYLENE GLYCOL (พอลิเอทลิีนไกลคอล)    
INS: 1521 ชื่ออื่น: PEG; Macrogol หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารช่วยทําละลาย หรือ

ช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
10000  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 70000  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500 127 2561 
 

POLYGLYCEROL ESTERS of FATTY ACIDS (พอลิกลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดไขมัน)  
INS: 475 ชื่ออื่น: Polyglycerol fatty acid esters; 

Glycerin fatty acid esters 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 5000 352,XS250, 
XS252 

2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) 6000  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม     

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
6000  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   6000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 8000  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
5000 XS251 2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 5000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 2000 354,XS243 2561 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
5000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 20000 363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 2000  2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  383 

POLYGLYCEROL ESTERS of FATTY ACIDS (พอลิกลีเซอรอลเอสเตอรข์องกรดไขมัน)
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ

5000 XS240,XS314R 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 2000  2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 5000 97,XS141 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 2000 366 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 2000 367,XS309R 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2000 368 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 10000 369 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
2000 194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3000  2559 

07.1.1 ขนมปังและโรล 10000 372 2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 5000  2559 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 5000  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  5000  2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
15000 11 2559 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 10000  2559 
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ 10000  2559 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
10000 11 2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000 365 2561 
 

POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID
(พอลกิลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์)
INS: 476 ชื่ออื่น: Glyceran esters of condensed 

castor oil fatty acids; 
Polyglycerol esters of 
polycondensed fatty acids 
from castor oil 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง  

5000 XS251 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1500 XS243 2561 
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POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID
(พอลิกลีเซอรอลเอสเตอรข์องกรดริซิโนเลอิคที่ถกูอินเตอร์เอสเทอริไฟด)์

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

4000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 10000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 2000  2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2561 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 2000  2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 5000 97 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 101 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 3000 366 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 3000 XS309R 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 500  2561 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
5000  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

500 194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

2000  2561 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000 365 2561 
 

POLYOXYETHYLENE STEARATES (กลุม่พอลอิอกซิเอทิลีนสเตียเรต)   
INS: 430 Polyoxyethylene (8) Stearate 

(พอลิออกซิเอทลีิน (8) สเตียเรต) 
ชื่ออื่น: Polyoxyl (8) stearate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

INS: 431 Polyoxyethylene (40) Stearate 
(พอลิออกซิเอทลีิน (40) สเตียเรต) 
ชื่ออื่น: Polyoxyl (40) stearate; 

Polyoxyethylene (40) 
monostearate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.3 หมากฝรัง่ 200  2561 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
5000 2,194 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

3000  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

3000  2559 
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POLYGLYCITOL SYRUP (พอลิไกลซิทอลไซรัป)    
INS: 964 ชื่ออื่น: Hydrogenated starch 

hydrolysate; Polyglucitol 
หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POLYGLYCITOL SYRUP (พอลิไกลซิทอลไซรัป)   

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH3 2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)  
INS: 432 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monolaurate (พอลิออกซิเอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนลอเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 20 
INS: 433 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monooleate (พอลิออกซิเอทลีิน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 80 
INS: 434 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monopalmitate (พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 ชื่ออื่น: Polysorbate 40 
INS: 435 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monostearate (พอลิออกซเิอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 60 
INS: 436 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

tristearate (พอลิออกซิเอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Polysorbate 65 
    

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 4000  2559 
01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) 1000  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
1000  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   1000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000  2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
4000  2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 80 38 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000  2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 5000 102 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 5000 102 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
10000 360,364 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 102 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 1000  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
1000 154 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1500  2561 
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POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 3000  2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
3000  2559 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 500  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
1000 XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 101 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 5000  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม  

และซอสหวาน 
3000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

2500  2561 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2500 153 2561 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1500  2561 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 5000 2 2559 
07.1.1 ขนมปังและโรล 3000  2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 5000 11 2559 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 3000 11 2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  3000 11 2559 
07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 3000 11 2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
3000 11 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

3000  2559 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

2500 XS96,XS97 2561 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 2500 XS88,XS89,XS98 2561 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 1500  2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
12.1.1 เกลือ 10  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 2000  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 5000  2559 
12.5 ซุป 1000  2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 3000  2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 3000  2561 
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POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 5000 127 2559 
12.6.4 ซอสใส 5000  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 2000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 1000  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 25000  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500 127 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 120  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 120  2559 

 

POLYVINYL ALCOHOL (พอลิไวนิลแอลกอฮอล์)    
INS: 1203 ชื่ออื่น: Vinyl alcohol polymer; PVOH; 

Ethenol homopolymer 
หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 45000  2559 

 

POLYVINYLPYRROLIDONE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดน)    
INS: 1201 ชื่ออื่น: Povidone; PVP หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตวั, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 10000  2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
3000  2559 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 40  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสชนิดของเหลวเข้มข้น

หรือชนิดแหง้ 
500  2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 10 36 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 2 36 2559 
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POLYVINYLPYRROLIDONE, INSOLUBLE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดนที่ไม่ละลาย)  
INS: 1202 ชื่ออื่น: Crospovidone; Cross linked 

polyvidone; Insoluble PVP; 
Polyvinylpolypyrrolidone; Cross 
linked homopolymer of 1-
ethenyl-2- pyrrolidone, 
insoluble cross linked 
homopolymer of N-vinyl-1-
pyrrolidone 

หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POLYVINYLPYRROLIDONE, INSOLUBLE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดนที่ไม่ละลาย)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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POLYVINYLPYRROLIDONE, INSOLUBLE (พอลิไวนิลพีร์โรลิโดนที่ไม่ละลาย)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร์)    
INS: 124 ชื่ออื่น: CI Food Red 7; Cochineal Red A; 

New Coccine; Brilliant Scarlet; CI 
(1975) No. 16255 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70 52 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรงุแต่ง) 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 150  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 300  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
500  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
50 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 50  2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 500  2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 300 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 50  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
50  2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  393 

PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 500 16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําแช่เยือกแข็ง 30 395,XS36, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

500 16,95,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 500 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 22,XS311 2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 500  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3             

100  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

500  2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 500 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 159 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 500  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 50  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 50 127 2559 
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PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

100  2559 

 

POTASSIUM 5'-INOSINATE (โพแทสเซียม 5'-ไอโนซิเนต)  
INS: 632 ชื่ออื่น: Potassium inosinate; 

Dipotassium 5'-inosinate; 
Dipotassium inosine-5'-
monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM 5'-INOSINATE (โพแทสเซียม 5'-ไอโนซิเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 100000   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM 5'-INOSINATE (โพแทสเซียม 5'-ไอโนซิเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก
ถั่วเหลือง  

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

POTASSIUM ACETATES (โพแทสเซียมแอซีเทต)  
INS: 261(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM ACETATES (โพแทสเซียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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หมวดอาหาร 
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เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจิเนต)  
INS: 402 ชื่ออื่น: Potassium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจเินต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

POTASSIUM CARBONATE (โพแทสเซยีมคาร์บอเนต)  
INS: 501(i) ชื่ออื่น: Potassium salt of carbonic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหค้งตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM CARBONATE (โพแทสเซียมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
11000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 230,266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM CARBONATE (โพแทสเซียมคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)  
INS: 508 ชื่ออื่น: Sylvine; Sylvite หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําให้คงตวั, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 
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POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตวัหรือตัดแต่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
INS: 332(i) ชื่ออื่น: Monopotassium citrate; 

Potassium citrate monobasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
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POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 253,391, 

XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM GLUCONATE (โพแทสเซยีมกลูโคเนต)  
INS: 577 ชื่ออื่น: Potassium D-gluconate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM GLUCONATE (โพแทสเซียมกลูโคเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM GLUCONATE (โพแทสเซียมกลูโคเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE (โพแทสเซยีมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)  
INS: 501(ii) ชื่ออื่น: Potassium bicarbonate; 

Potassium acid carbonate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารช่วยให้ฟ,ู  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE (โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM HYDROGEN CARBONATE (โพแทสเซียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM HYDROXIDE (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์)  
INS: 525 ชื่ออื่น: Caustic potash, Potassium 

hydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM HYDROXIDE (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM HYDROXIDE (โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM LACTATE (โพแทสเซยีมแล็กเทต)  
INS: 326 ชื่ออื่น: Potassium 2-hydroxypropanoate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกันการเกิดออก

ซิเดช่ัน, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิความชุ่มชืน้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM LACTATE (โพแทสเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM LACTATE (โพแทสเซียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 83,239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM PROPIONATE (โพแทสเซยีมโพรพิโอเนต)  
INS: 283 ชื่ออื่น: ‐ หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1,TH4 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM PROPIONATE (โพแทสเซียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM PROPIONATE (โพแทสเซียมโพรพิโอเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POTASSIUM SULFATE (โพแทสเซยีมซัลเฟต)  
INS: 515(i) ชื่ออื่น: ‐ หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM SULFATE (โพแทสเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POTASSIUM SULFATE (โพแทสเซียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)  
INS: 460(ii) ชื่ออื่น: Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารทําให้เกดิความ
ชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหร่ายทะเลยูชวิมาแปรรูป)  
INS: 407a ชื่ออื่น: PES; PNG-carrageenan; Semi-

refined carrageenan 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหรา่ยทะเลยูชิวมาแปรรูป)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหรา่ยทะเลยูชิวมาแปรรูป)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 332,391, 

XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหรา่ยทะเลยูชิวมาแปรรูป)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PROPIONIC ACID (กรดโพรพิโอนิก)  
INS: 280 ชื่ออื่น: Ethylformic acid; Methylacetic acid หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   TH1,TH4  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PROPIONIC ACID (กรดโพรพโิอนิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 3000 70 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PROPIONIC ACID (กรดโพรพโิอนิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)    
INS: 310 ชื่ออื่น: Propyl ester of gallic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 200 15,75,196 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 90 2,15 2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 100 15,133,171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130 2559 
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PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

200 15,130 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 90 2,15 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 50 15,76,196 2559 
05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทน
ช็อกโกแลต 

200 15,130,303,XS86,
XS105,XS141 

2559 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 1000 130 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
200 15,130 2559 

06.1 ธัญชาต ิ 100 15 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200 15,196 2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
200 15,130,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

90 2,15 2559 

07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 100 15,130 2559 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
200 15,196 2559 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

200 15,130, 
XS96,XS97 

2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 200 15,130,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 15,196,XS311 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 90 2,15 2559 
12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200 15,130 2559 
12.5 ซุป 200 15,127,130 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200 15,130 2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 400 15,196 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 15,127 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200 15,130 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

200 15,130 2559 
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PROPYLENE GLYCOL (โพรพิลีนไกลคอล)   
 INS: 1520 ชื่ออื่น: Propanediol; Methyl glycol หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ

2000 XS240,XS314R 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

10000 194 2559 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือ
เป็นไส้ขนม หรอืเป็นวัตถุดิบ 

1000 XS86 2561 

05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 5300  2561 
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

4500 XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 1000  2561 
05.3 หมากฝรัง่ 20000  2561 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 

และส่วนผสมสําเร็จรูป  
1500  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

1500  2559 

 

PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพลิีนไกลคอลแอลจิเนต)   
INS: 405 ชื่ออื่น: 1,2-Propane-diol ester of 

alginic acid; Hydroxypropyl 
alginate; Propane 1,2- diol 
alginate 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลายหรอืช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิดเจล, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความขน้เหนียว 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

1300 XS243 2561 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

5000 234,235 2561 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

5000 234 2561 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 5000 XS250,XS252 2559 
01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่) 5000  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 2500  2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 5000 XS262 2559 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 16000 353 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 9000  2559 
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PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 6000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
3000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 3000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10000  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
5000 XS240, 

XS314R 
2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 6000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 5000  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
6000 386,XS38,XS260 2561 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000  2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรอืเป็นวัตถุดิบ 
10000 XS86 2561 

05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 5000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
5000  2559 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

10000 370,TH24 2561 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

5000 211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

5000 194,371 2559 

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต ์ 4000  2561 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 2000  2561 
07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 500  2561 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
20000 11 2561 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 3000  2561 
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ 2000  2561 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
10000 11 2561 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 3000 XS88,XS89,XS98 2559 

 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  434 

PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS (โพรพิลีนไกลคอลเอสเตอร์ของกลุ่มกรดไขมัน) 
INS: 477 ชื่ออื่น: Propane-1,2-diol esters of fatty 

acids 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 1000  2561
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000 86 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
100000  2559 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ

10000  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 30000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 40000  2559 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
5000  2559 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 20000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
40000  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000  2561 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 5000 11,72 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2561
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
5000  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 5000  2559 
 

PROTEASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์โพรทีเอสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลสั โอไรเซ)  
INS: 1101(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PROTEASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์โพรทเีอสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PROTEASE FROM ASPERGILLUS ORYZAE VAR. (เอนไซม์โพรทเีอสจากเชือ้แอสเพอร์จิลลัส โอไรเซ) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

PULLULAN (พัลลูแลน)  
INS: 1204 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PULLULAN (พัลลูแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1   แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 25 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PULLULAN (พัลลูแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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PULLULAN (พัลลูแลน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

QUILLAIA EXTRACTS (สารสกัดควิลลายา)    
INS: 999(i) Quillaia extract type I  

(สารสกัดควิลลายา แบบชนิด 1) 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดฟอง 

 ชื่ออื่น: Quillaja extract; Soapbark 
extract; Quillay bark extract; 
Bois de Panama; Panama bark 
extract; Quillai extract 

 

INS: 999(ii) Quillaia extract type II 
(สารสกัดควิลลายา แบบชนิด 2) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกิดฟอง 

 ชื่ออื่น: Quillaja extract; Soapbark 
extract; Quillay bark extract; 
Bois de Panama; Panama bark 
extract; Quillai extract 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 50 127,132,293 2559 
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QUINOLINE YELLOW  (คิวโนลีนเยลโลว์)    
INS: 104 ชื่ออื่น: CI Food Yellow 13; CI (1982) 

No. 47005 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป 50 99 2559 
 

RIBOFLAVINS (กลุ่มไรโบเฟลวิน)    
INS: 101(i) Riboflavin, synthetic 

(ไรโบเฟลวินสังเคราะห์) 
หน้าที:่ สี 

 ชื่ออื่น: Vitamin B2; Lactoflavin  
INS: 101(ii) Riboflavin 5'-phosphate sodium 

(ไรโบเฟลวิน 5'-ฟอสเฟตโซเดยีม) 
หน้าที:่ สี 

 ชื่ออื่น: Riboflavin 5'-phosphate ester 
monosodium salt; Vitamin B2 
phosphate ester monosodium salt 

 

INS: 101(iii) Riboflavin from Bacillus subtilis 
(ไรโบเฟลวินจากเชื้อบาซิลลัส ซับทิลิส) 

หน้าที:่ สี 

 ชื่ออื่น: Vitamin B2; lactoflavin  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 100  2559 
01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 100  2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 100  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 100  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100  2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 70  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 70  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
70  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 70  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
70 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 70  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 70  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 70  2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 100  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 100  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 100  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
100  2559 
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RIBOFLAVINS (กลุ่มไรโบเฟลวนิ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 70  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
70  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

70  2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 70 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
70  2559 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100  2559 
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 300 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 70  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
70  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 70  2559 
12.4 มัสตาร์ด 70  2559 
12.5 ซุป 70 344 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 70  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 70  2559 
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 30  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 100  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 100  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
70  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 30 127 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 300  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 300  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 100  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
70  2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

70  2559 
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SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
INS: 954(i) Saccharin (แซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออื่น: -  
INS: 954(ii) Calcium saccharin (แคลเซียมแซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออื่น: Calcium o-benzosulfimide  
INS: 954(iii) Potassium saccharin (โพแทสเซียม

แซ็กคาริน) 
หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 ชื่ออื่น: Potassium o-benzosulfimide  
INS: 954(iv) Sodium saccharin (โซเดียมแซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออื่น: Soluble saccharin; Sodium o-

benzosulfimide 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

80 TH1 2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 100  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 100  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 160 144 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 200  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
200  2559 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ

200  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 160  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 500  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 500  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
160 144 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 160 144 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
160  2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

200  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 160 144 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 100 97,XS141 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 80  2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
200 XS86 2559 
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SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  500 TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 500 163,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 1200  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
500  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 100  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
100  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

170 165 2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 500  2559 
09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย

น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  
160 144 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 160 144 2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

160 144 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

200 144 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 100 144 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
300 159 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 1500  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 320  2559 
12.5 ซุป 110 XS117 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 160  2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 200 166 2559 
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 200  2559 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
500  2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 200  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 300  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
200  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 1200  2559 
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SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 80  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 80  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 80 127 2559 
14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสอัดก๊าซ  200 TH3 2559 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสที่ไม่อัดก๊าซ  200 TH3 2559 
14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสชนิดของเหลวเข้มข้น

หรือชนิดแหง้  
200 127,TH3 2559 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร
ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

200 127,160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 80  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 100  2559 
 

SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND 
SODIUM (กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซยีม และโซเดียมของกรดไมริสติก แพลมิติก และสเตียริก) 
INS: 470(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM 
(กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดไมริสตกิ แพลมิติก และสเตียริก) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,71,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 71,281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 71,29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29,71 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 
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SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM 
(กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดไมริสตกิ แพลมิติก และสเตียริก) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 71,258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม 71 2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SALTS OF MYRISTIC, PALMITIC AND STEARIC ACIDS WITH AMMONIA, CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM 
(กลุ่มเกลือแอมโมเนียม แคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดไมริสตกิ แพลมิติก และสเตียริก) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SALTS OF OLEIC ACID WITH CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM  
(กลุ่มเกลือแคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดโอลีอิก) 
INS: 470(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, อิมัลซิไฟเออร,์  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SALTS OF OLEIC ACID WITH CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM  
(กลุ่มเกลือแคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดโอลีอกิ) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,29 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แชเ่ยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 
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SALTS OF OLEIC ACID WITH CALCIUM, POTASSIUM AND SODIUM  
(กลุ่มเกลือแคลเซียม โพแทสเซียม และโซเดียมของกรดโอลีอกิ) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  450 

SHELLAC, BLEACHED (เชลแล็กฟอกจาง)    
INS: 904 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 79 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.3 หมากฝรัง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 108 2559 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม 3 2559 

 

SILICON DIOXIDE, AMORPHOUS (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน)  
INS: 551 ชื่ออื่น: Silica หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารป้องกนัการเกิด

ฟอง, สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
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SILICON DIOXIDE, AMORPHOUS (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15000 56 2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SILICON DIOXIDE, AMORPHOUS (ซิลิคอนไดออกไซด์อสัณฐาน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.1.1 เกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 2000 65,318 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 321 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)  
INS: 262(i) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
6000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ACETATE (โซเดียมแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)  
INS: 401 ชื่ออื่น: Sodium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้เกดิ
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
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SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,332 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 210,332 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ALGINATE (โซเดียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM ALUMINIUM PHOSPHATES (กลุ่มโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต)   
INS: 541(i) Sodium aluminium phosphate, acidic 

(โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพกรด) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตวั, สาร 
 ชื่ออื่น: SALP; Sodium trialuminium 

tetradecahydrogen octaphosphate 
tetrahydrate; Trisodium dialuminium 
pentadecahydrogen octaphosphate 

ให้ความข้นเหนียว 

INS: 541(ii) Sodium aluminium phosphate, basic 
(โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์ เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น 

 ชื่ออื่น: Kasal เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.4   โพรเซสชีส 1600 6,251 2559 
06.2.1   แป้ง 1600 6,252 2559 
06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 1000 6 2559 
07.1.2   แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 100 6,246 2559 
07.1.3   ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 100 6,244,246 2559 
07.1.5   หมั่นโถว ซาลาเปา 40 6,246,248 2559 
07.1.6   ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
40 6,246,249 2559 
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SODIUM ALUMINOSILICATE (โซเดียมอะลมิูโนซิลิเกต)    
INS: 554 ชื่ออื่น: Sodium silicoaluminate หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

60 6,253 2559 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 570 6,260 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 265 6,259 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
570 6,259 2559 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 1140 6 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 100 6,174 2559 
12.1.1 เกลือ 1000 6,254 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 1000 6,255 2559 
12.5.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซุป  570 6,XS117 2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี 570 6 2559 

 

SODIUM ASCORBATE (โซเดียมแอสคอร์เบต)  
INS: 301 ชื่ออื่น: Sodium L-ascorbate หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM ASCORBATE (โซเดยีมแอสคอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง 300  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

200 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 306,307 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ASCORBATE (โซเดยีมแอสคอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม 314 2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ
เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

50 70,72,315,316 2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 500 317,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น ปริมาณท่ีเหมาะสม 127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM ASCORBATE (โซเดยีมแอสคอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM CARBONATE (โซเดียมคาร์บอเนต)  
INS: 500(i) ชื่ออื่น: Soda ash; Sodium salt of 

carbonic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น

ก้อน, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.1 เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM CARBONATE (โซเดยีมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.2 สตาร์ช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
10000  2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM CARBONATE (โซเดยีมคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 240,243,295, 

319,320 
2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)  
INS: 466 ชื่ออื่น: Sodium cellulose glycolate; Na 

CMC; Cellulose gum; Sodium 
CMC; Sodium salt of 
carboxymethyl ether of 
cellulose 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์ สารทาํให้แน่น, 
สารทําให้เกดิเจล, สารเคลือบผิว, สารทําใหเ้กดิ
ความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่)

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1   เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2   เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 37,332 2559 
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 177,332 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,325 2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41,325,332 2559 
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300,332 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE (โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลส)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE, ENZYMATICALLY HYDROLYZED  
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทลิเซลลูโลสชนิดยอ่ยสลายด้วยเอนไซม์) 

 

INS: 469 ชื่ออื่น: Enzymatically hydrolyzed 
carboxymethyl cellulose; CMC-
ENZ; Carboxymethyl cellulose, 
sodium, partially enzymatically 
hydrolyzed 

หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารใหค้วามข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE, ENZYMATICALLY HYDROLYZED  
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลสชนิดย่อยสลายด้วยเอนไซม์) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM CARBOXYMETHYL CELLULOSE, ENZYMATICALLY HYDROLYZED  
(โซเดียมคาร์บอกซิเมทิลเซลลูโลสชนิดย่อยสลายด้วยเอนไซม์) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM DIACETATE (โซเดียมไดแอซีเทต)  
INS: 262(ii) ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารกันเสีย,  

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

1000 XS253 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000   2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1000  XS309R 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
1000  XS96,XS97 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 1000  XS88,XS89,XS98 2559 

 

SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
INS: 331(i) ชื่ออื่น: Monosodium citrate; Sodium 

citrate monobasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์  

เกลืออิมัลซิไฟอิง้ค์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี ปริมาณท่ีเหมาะสม 171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม 277 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 262 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
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SODIUM DIHYDROGEN CITRATE (โซเดียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238,240,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM DL-MALATE (โซเดียมดีแอล-มาเลต)  
INS: 350(ii) ชื่ออื่น: Malic acid sodium salt; 

Disodium DL-malate; 
Hydroxybutanedioic acid 
disodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM DL-MALATE (โซเดยีมดีแอล-มาเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 
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SODIUM DL-MALATE (โซเดยีมดีแอล-มาเลต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอีริทอร์เบต)  
INS: 316 ชื่ออื่น: Sodium isoascorbate; Sodium 

D-isoascorbic acid 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 280 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอรีิทอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา ปริมาณท่ีเหมาะสม 304,305,242 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 308 2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM ERYTHORBATE (โซเดียมอรีิทอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM FUMARATES (โซเดียมฟูมาเรต)  
INS: 365 ชื่ออื่น: Monosodium fumarate; 

Monosodium trans-butenedioic 
acid; Monosodium trans-1,2-
ethylenedicarboxylate; 
Monosodium trans-1,2-
ethylenedicarboxylic acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM FUMARATES (โซเดยีมฟูมาเรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559
09.2.4   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
09.2.5   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2   สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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SODIUM FUMARATES (โซเดยีมฟูมาเรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM GLUCONATE (โซเดียมกลูโคเนต)  
INS: 576 ชื่ออื่น: Sodium D-gluconate หน้าที:่ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM GLUCONATE (โซเดยีมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM GLUCONATE (โซเดยีมกลูโคเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต)  
INS: 500(ii) ชื่ออื่น: Baking soda; Bicarbonate of 

soda; Sodium bicarbonate; 
Sodium acid carbonate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.1   เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  485 

SODIUM HYDROGEN CARBONATE (โซเดียมไฮโดรเจนคารบ์อเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.1.1   นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559 
13.1.2   นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3   อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 240,319,320 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM HYDROGEN DL-MALATE (โซเดียมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต)  
INS: 350(i) ชื่ออื่น: Malic acid monosodium salt; 

Monosodium DL-malate; 2-
hydroxybutanedioic acid 
monosodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารทําใหเ้กิดความชุ่มชื้น

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROGEN DL-MALATE (โซเดียมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROGEN DL-MALATE (โซเดียมไฮโดรเจนดีแอล-มาเลต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM HYDROGEN SULFATE (โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต)  
INS: 514(ii) ชื่ออื่น: Sodium acid sulfate; Nitre cake; 

Sodium bisulfate; Sulfuric acid, 
Monosodium salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROGEN SULFATE (โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROGEN SULFATE (โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROXIDE (โซเดียมไฮดรอกไซด์)  
INS: 524 ชื่ออื่น: Caustic soda; Lye; Sodium 

hydrate 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.2   เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
02.2.1   เนย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM HYDROXIDE (โซเดยีมไฮดรอกไซด)์   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1   นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก 2000 55,72 2559
13.1.2   นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3   อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 2000 55,72 2559
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239,319,320 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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SODIUM HYDROXIDE (โซเดยีมไฮดรอกไซด)์  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)  
INS: 325 ชื่ออื่น: Sodium 2-hydroxypropanoate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร,์  
เกลืออิมัลซิไฟอิง้ค์, สารทําใหเ้กดิความชุ่มชื้น, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7   ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

06.4.2   พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 266,267,333 2559 
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SODIUM LACTATE (โซเดียมแล็กเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1   ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
10.2.2   ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 83,239,319,320 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  495 

SODIUM PROPIONATE (โซเดียมโพรพิโอเนต)  
INS: 281 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH1,TH4 2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.6  เวย์โปรตีนชีส 3000 70 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4,TH5 2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH4 2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM PROPIONATE (โซเดียมโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป  ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM SESQUICARBONATE (โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต)  
INS: 500(iii) ชื่ออื่น: Sodium 

monohydrogendicarbonate; 
Sodium salt of carbonic acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการจับเป็น
ก้อน, สารช่วยให้ฟ ู

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่)
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM SESQUICARBONATE (โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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SODIUM SESQUICARBONATE (โซเดียมเซสควิคาร์บอเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SODIUM SULFATE (โซเดียมซัลเฟต)  
INS: 514(i) ชื่ออื่น: Glauber’s salt (decahydrate from) หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM SULFATE (โซเดียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SODIUM SULFATE (โซเดียมซัลเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)    
INS: 200 Sorbic acid (กรดซอร์บิก) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: 2,4-hexadienoic acid;  

2-propenylacrylic acid 
 

INS: 201 Sodium sorbate (โซเดียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: Sodium salt of trans, trans-2,4-

hexadienoic acid 
 

INS: 202 Potassium sorbate (โพแทสเซียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: Potassium salt of trans, trans-

2,4-hexadienoic acid 
 

INS: 203 Calcium sorbate (แคลเซียมซอร์เบต) หน้าที:่ สารกันเสีย 
 ชื่ออื่น: Calcium salt of trans, trans-2,4-

hexadienoic acid 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

1000 42,220,TH1,TH5 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) 1000 42 2559 
01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 200 42 2559 
01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 1000 42,223 2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม 3000 42 2559 
01.6.3 เวย์ชีส 1000 42 2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 3000 42 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 3000 3,42 2559 
01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 3000 42 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42,TH4,TH5 2559 
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SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

2000 42 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 1000 42 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42,TH4 2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 500 42 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 1000 42 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 1000 42 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
1000 42 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 500 42 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
1000 42 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 1000 42 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 1000 42 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 1200 42 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
1000 42 2559 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด
และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

1000 42 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

1000 42 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 1000 42 2559
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 1000 42,221 2559
05.1.2 โกโก้ไซรัป 1000 42 2559
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
1000 42,XS86 2559 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 1500 42 2559
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 1500 42 2559
05.3 หมากฝรัง่ 1500 42 2559
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1000 42 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2000 42,211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1000 42 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 2000 42 2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 1000 42 2559
08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน

กระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน
200 3,42,TH20 2559 
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SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์ทัง้ชิน้หรือตดัแต่ง ที่ผ่าน
การทําแหง้ 

2000 3,42 2559 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง ที่ผ่าน
กระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน

200 3,42,TH20 2559 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

200 3,42,XS96,XS97, 
TH20 

2559 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง  
แช่เยือกแขง็

200 3,42 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 1500 42,XS88,XS89, 
XS98,TH20 

2559 

08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 10000 42,222,365 2559
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 2000 42 2559
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
2000 42,82 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

1000 42 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

1000 42 2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 5000 42 2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง 1000 42 2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 1000 42 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 42 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
1000 42 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

1000 42,192 2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 1000 42 2559 
12.4 มัสตาร์ด 1000 42 2559 
12.5 ซุป  1000 42,338,339,TH6 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 1000 42,127 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1500 42 2559 
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 1000 42 2559 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
1000 42 2559 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

1000 42 2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 1500 42 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 1500 42 2559 
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SORBATES (กลุ่มซอร์เบต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

1500 42 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2000 42 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 200 42,91,122 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 200 42,91,122,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 200 42,91,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 200 42,91,122,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 42,127 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

200 42,127,160 2559 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 500 42 2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 200 42 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 500 42 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200 42 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 500 42,224 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
1000 42 2559 

15.2 ขนมขบเค้ียวทีม่ีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือ เมล็ดพืชทีผ่่านกระบวนการแปรรูปและ
แต่งกล่ินรส เปน็ส่วนประกอบหลัก 

1000 42 2559 

 

SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุ่มซอร์บิแทนเอสเตอร์ของกรดไขมัน)
INS: 491 Sorbitan monostearate 

(ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์
 

INS: 492 Sorbitan tristearate 
(ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

INS: 493 Sorbitan monolaurate 
(ซอร์บิแทนมอโนลอเรต) 
ชื่ออื่น: Sorbitan laurate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

INS: 494 Sorbitan monooleate 
(ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

INS: 495 Sorbitan monopalmitate 
(ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 
ชื่ออื่น: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด
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SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุ่มซอร์บิแทนเอสเตอรข์องกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 4000 XS250, XS252 2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000 349 2559 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
4000 XS251 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 2500 XS243 2561 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
10000 359 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 500  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
5000 XS240,XS314R 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2500  2561 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 5000  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 5000 76 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 2000 97,123,XS141 2559
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรอืเป็นวัตถุดิบ 
10000 XS86 2561 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 10000 101 2559
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 10000  2561
05.2.1 ลูกกวาดชนดิแข็ง 10000  2561
05.2.2 ลูกกวาดชนดินุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนอืจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

10000 XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซแิพน 10000  2561
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
10000  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000  2559 

07.1.1 ขนมปังและโรล 3000  2561
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 5000 11 2559
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 5000 11 2559
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 5000 11 2559
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
10000 11 2559 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 TH25 2561
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ 5000  2561
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 TH26 2561 
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SORBITOL (ซอร์บิทอล)  
INS: 420(i) ชื่ออื่น: D-Glucitol, D-sorbitol, Sorbit, 

Sorbol 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น, สาร

ช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SORBITOL (ซอร์บิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําแช่เยือกแข็ง 40000 TH27 2561
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
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SORBITOL (ซอร์บิทอล)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

SORBITOL SYRUP (ซอร์บิทอลไซรัป)  
INS: 420(ii) ชื่ออื่น: D-Glucitol syrup หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น, สาร

ช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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SORBITOL SYRUP (ซอร์บิทอลไซรัป)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
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SORBITOL SYRUP (ซอร์บิทอลไซรัป)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

STANNOUS CHLORIDE (สแตนนัสคลอไรด์)    
INS: 512 ชื่ออื่น: Tin dichloride; Tin (II) chloride; 

Stannous chloride dihydrate 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกดิออกซิเดช่ัน, สารคงสภาพของสี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 20 43 2559 
04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 25 43 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 20 43,127 2559 

 

STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)  
INS: 1420 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 63 2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  2561 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2   อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซักซิเนต)  
INS: 1450 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1   ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2   ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซักซิเนต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก 20000 376,381 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 50000 239,269 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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STARCH SODIUM OCTENYL SUCCINATE (สตาร์ชโซเดียมออกทีนิลซักซิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)  
INS: 1405 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1   นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2   นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2   นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  517 

STARCHES, ENZYME TREATED (เอนไซม์ทรีเทดสตาร์ช)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5   กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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STEAROYL LACTYLATES (กลุ่มสเตียโรอลิแล็กทิเลต)   
INS: 481(i) Sodium stearoyl lactylate 

(โซเดียมสเตยีโรอิลแล็กทิเลต) 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  

สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้คงตัว 
 ชื่ออื่น: Sodium Stearoyl-2-lactylate; 

Sodium stearoyl lactate; 
Sodium di-2-stearoyl lactate 

 

INS: 482(i) Calcium stearoyl lactylate 
(แคลเซียมสเตียโรอิลแล็กทิเลต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง,  
สารทําให้เกดิฟอง, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออื่น: Calcium Stearoyl-2-lactylate, 
Calcium stearoyl lactate; 
Calcium di-2-stearoyl lactate 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 3000 XS250, XS252 2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 5000 2 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 2000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
10000  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 3000  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 5000 15 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
2000 XS240,XS314R 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 3000  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 2000  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 5000 76 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 3000 XS309R 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 2000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
2000  2559 

06.2.1 แป้ง 5000 186 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 5000  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
3000  2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000  2559 

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต ์ 3000 388 2561 
07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟดูว้ยผงฟ ู 3000  2559 
07.1.2 แครกเกอร์ ไมร่วมแครกเกอรร์สหวาน 3000  2559 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 5000  2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  5000  2559 
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STEAROYL LACTYLATES (กลุ่มสเตียโรอิลแล็กทิเลต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 3000  2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
5000  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

4000  2559 

 

STEARYL CITRATE (สเตียริลซิเทรต)    
INS: 484 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
100 15 2559 

05.3 หมากฝรัง่ 15000  2559 
14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500 127 2559 

 

STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวิออลไกลโคไซด์)    
INS: 960 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70   26,201,TH1 2559 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง  330 26,201 2559 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 330 26 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 330 26 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 270 26 2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100 26 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 330 26 2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
330 26 2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 40 26 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ 330 26 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 350 26 2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 115 26 2559 
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STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวอิอลไกลโคไซด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 330 26 2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 40 26 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 40 26 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
330 26 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 70 26 2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
330 26 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

165 26 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 26 2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 40 26 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 700 26,199 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1100 26 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 350 26 2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
165 26 2559 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 100  26 2559 
08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 100 26,202,XS88, 

XS89,XS98 
2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  

100 26,144 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 165 26 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 100 26 2559 
09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี

แคนนิ่ง 
100 26 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 330 26 2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 26 2559 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 30 26 2559 
12.4 มัสตาร์ด 130 26 2559 
12.5 ซุป 50 26,XS117 2559 
12.6.1 ซอสอิมัลชัน 350 26 2559 
12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมลัชัน 350 26 2559 
12.6.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี  350 26,127 2559 
12.6.4 ซอสใส 350 26 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 115 26 2559 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมกั 
30 26 2559 
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STEVIOL GLYCOSIDES (สตีวอิอลไกลโคไซด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 

165 26 2559 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 

165 26 2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 350 26 2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 270 26 2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
660 26,198,294 2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2500 26,203,TH28 2561 
14.1.3 น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้า 200 26 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  115  26,127,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

200 26,127,160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200 26 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 170 26 2559 

 

SUCCINIC ACID (กรดซักซินิก)     
INS: 363 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 100000  2559 

 

SUCRALOSE (ซูคราโลส)    
INS: 955 ชื่ออื่น: 4,1',6'-trichlorogalactosucrose หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

300 TH1 2559 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 580  2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 580  2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 500  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 400  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 400  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 320  2559 
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SUCRALOSE (ซูคราโลส)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 400  2559 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 1500  2559 
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 180 144 2559 
04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 400  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
400  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 800  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
400  2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 400  2559 
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 150  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 400  2559 
04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 150  2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 150  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 580  2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
400   

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 580  2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
400 169 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

400  2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 580  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด 150 144 2559 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 500 97,XS141 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 400 97 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายหรือ

เป็นไส้ขนมหรอืเป็นวัตถดุิบ 
400 169,XS86 2559 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต  800 TH2 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 800  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 1800 164 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 5000  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
1000  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 1000  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
400  2559 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 200 72 2559 
06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 400  2559 
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SUCRALOSE (ซูคราโลส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

650  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

700 165 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

120 144 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

120 144 2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 400  2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
1500 159 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 400  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 700  2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 400  2559 
12.4 มัสตาร์ด 140  2559 
12.5 ซุป 600 XS117 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 450 127 2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 1250 169 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 400  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 320  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
400  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2400  2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 300  2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 300  2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 300 127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 300 127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส  300 127,TH3 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

300 127,160 2559 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 700  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 1000  2559 
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SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)     
INS: 474 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม      
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

5000 348 2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 10000 348 2559 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรงุแต่ง) 10000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
10000 348,360 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102,363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
1500 348,XS314R  

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2000 348 2561 
04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ

เพื่อใช้ประกอบอาหาร 
5000  2559 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรอืเป็นวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 6000 348  
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 10000 348 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
5000 348 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2000 194,348 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3000 348 2561 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด  10000 348 2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 10000 348 2559 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 

และส่วนผสมสําเร็จรูป 
3000 348 2561 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 348,TH25 2561
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ 5000 348 2561
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 
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SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

5000 15,XS96,XS97 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 5000 15,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 5000  2559 
12.5 ซุป 2000 345 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 10000  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 5000  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 5000  2559 
13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2500  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 127,219 2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

1000 127,176 2559 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 5000  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 5000  2559 

 

SUCROSE ACETATE ISOBUTYRATE (ซูโครสแอซีเทตไอโซบิวทิเรต)   
INS: 444 ชื่ออื่น: SAIB หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 500 127 2559 
 

SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน)   
INS: 473 ชื่ออื่น: Sucrose fatty acid esters หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, 

สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ ์ครีมยูเอชท ีวิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

5000 348 2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 10000 348 2561 
01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมผง  
5000 350 2559 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 10000  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
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SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอรข์องกรดไขมัน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามัน สําหรับ
ใช้ทาหรือป้ายหรือใชเ้ป็นวัตถุดบิ 

10000 348,360 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102,363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะทิ  
1500 348,XS314R 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรอืเป็นวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 6000 348 2561 
05.2 ลูกกวาด นกูัต มาร์ซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 10000 348 2561 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
5000 348 2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 2000  2559 
06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
3000 348 2561 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 10000 348 2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 10000 348 2559 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 

และส่วนผสมสําเร็จรูป 
3000 348 2561 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ 5000 348 2561 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตดัแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความรอ้น 

3000 15,XS96,XS97 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 3000 15,XS96,373, 
XS97 

2559 

12.5 ซุป 2000 345 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 5000  2559 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรสที่ไม่อัดก๊าซ 700 TH30   2561 
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SUCROSE OLIGOESTERS, Type I and Type II (ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์ แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2)
INS: 473a ชื่ออื่น: Type I: Sucrose fatty acid esters 

(high-esterified); Sucrose 
oligoesters (highesterified) 
Type II: Sucrose fatty acid 
esters; Sucrose oligoesters 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ ์ครีมยูเอชท ีวิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

5000 348 2559 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 10000 348 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามัน สําหรับ

ใช้ทาหรือป้ายหรือใชเ้ป็นวัตถุดบิ 
10000 348,360 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 5000 102,363 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะทิ  
1500 348,XS314R 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรอืเป็นวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 6000 348 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 10000 348 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
5000 348,387 2561 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

2000 194,348 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3000 348 2561 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 10000 348 2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป 10000 348 2559 
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 

และส่วนผสมสําเร็จรูป 
3000 348 2561 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ 5000 348 2561 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 
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SULFITES (กลุ่มซัลไฟต์)  
INS: 220 Sulfur dioxide 

(ซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย
 ชื่ออื่น: - 
INS: 221 Sodium sulfite 

(โซเดียมซัลไฟต)์ 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย
 ชื่ออื่น: Disodium sulfite 
INS: 222 Sodium hydrogen sulfite 

(โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: Sodium bisulfite 
INS: 223 Sodium metabisulfite 

(โซเดียมเมทาไบซัลไฟต์) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  

สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย
 ชื่ออื่น: Sodium disulfite; Disodium 

pentaoxodisulfate; Disodium 
pyrosulfite 

 

INS: 224 Potassium metabisulfite 
(โพแทสเซียมเมทาไบซัลไฟต์) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารฟอกสี,  
สารปรับปรงุคุณภาพแป้ง, สารกันเสีย

 ชื่ออื่น: Potassium disulfite; Potassium 
pentaoxodisulfate; Potassium 
pyrosulfite 

 

INS: 225 Potassium sulfite 
(โพแทสเซียมซัลไฟต์) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารกันเสีย 

 ชื่ออื่น: - 
INS: 539 Sodium thiosulfate 

(โซเดียมไทโอซลัเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารช่วยจับอนุมูล

โลหะ
 ชื่ออื่น: Sodium hyposulfite
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 500 44,155 2559
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 500 44,135,218 2559
04.1.2.3 ผลไม้ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน หรอืน้ําเกลือ 100 44 2559
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 100 44 2559
04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 100 44 2559
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
100 44,206 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 100 44 2559
04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 100 44 2559
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 100 44 2559
04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ปอกเปลือก ตดัแต่ง หรือหั่นฝอย
50 44,76,136 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง 50 44,76,136,137 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 500 44,105 2559
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SULFITES (กลุ่มซัลไฟต์)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

100 44 2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 50 44 2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
500 44,138 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

300 44,205 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 100 44 2559
06.2.1 แป้ง 200 44 2559
06.2.2 สตาร์ช 50 44 2559
06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด
35 44,TH19 2559 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง

45 44 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

20 44 2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50 44 2559 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 100 44,139 2559
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
150 44 2559 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

30 44,XS311 2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

150 44,140 2559 

11.1.1 น้ําตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส 
เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต และฟรกุโตส 

15 44 2559 

11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 15 44 2559 
11.1.3 น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ําตาลทราย

แดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัป
ชนิดแห้ง และน้ําตาลอ้อย 

20 44,111 2559 

11.1.5 น้ําตาลขาวชนิดผลึก 70 44 2559 
11.2 น้ําตาลทรายแดง 40 44 2559 
11.3 น้ําเชื่อมและไซรัป 70 44 2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
40 44 2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 150 44 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 200 44 2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 100 44 2559 
12.4 มัสตาร์ด 250 44,106 2559 
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SULFITES (กลุ่มซัลไฟต์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 150 44 2559 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 50 44,122 2559 
14.1.2.2 น้ําผัก 50 44,122 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.2.4 น้ําผักเข้มข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 50 44,122 2559 
14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 50 44,122 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเขม้ข้น 50 44,122,127 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 70 44,127,143 2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ 50 44 2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ 200 44 2559 
14.2.3 ไวน์องุ่น 350 44,103 2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น 200 44 2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง 200 44 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี 200 44 2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 250 44 2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
50 44 2559 

 

SUNSET YELLOW FCF (ซนัเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ)    
INS: 110 ชื่ออื่น: CI Food Yellow 3; Orange 

Yellow S; CI (1975) No. 15985 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70 52 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 300 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 300  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 200 3 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 300 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 300  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
300  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200  2559 
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SUNSET YELLOW FCF (ซันเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ

300 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
300 4,16 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 92 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 400 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 300  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
300 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.1 เนื้อสัตว์สด 300 4,16 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
300 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

300 16 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

135  2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

300 16 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 300 16,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 300 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 300 16 2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 300 4,16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95 2559 
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SUNSET YELLOW FCF (ซันเซตเยลโลว์เอฟซีเอฟ)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

300 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 300 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 300 16 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
100 22 2559 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  

300 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 300 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

300  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50  2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 
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TALC (ทัลก์)  
INS: 553(iii) ชื่ออื่น: Talcum หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, สารเคลือบผิว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 10000  2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TALC (ทัลก์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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TALC (ทัลก์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TARA GUM (ทารากัม)  
INS: 417 ชื่ออื่น: Peruvian carob หน้าที:่ สารทําให้เกิดเจล, สารทําให้คงตัว, สารให้ความ

ข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TARA GUM (ทารากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 73,XS36, 

XS92,XS95, 
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 73,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 
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TARA GUM (ทารากัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TARTRATES (กลุ่มทาร์เทรต)    
INS: 334 L(+)-Tartaric acid 

(กรดแอล(+)-ทาร์ทาริก) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, สารป้องกนัการเกิด

ออกซิเดช่ัน, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารช่วยจับอนุมลู 
 ชื่ออื่น: L-Tartaric acid; L-2,3-

dihydroxybutanedioic acid; L-
2,3-dihydroxysuccinic acid 

โลหะ 

INS: 335(ii) Sodium L(+)-tartrate 
(โซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Sodium dextro-tartrate; 
Disodium L-tartrate; Disodium 
(+)-tartrate; Disodium (+)-2,3- 
dihydroxybutanedioic acid 

 

INS: 337 Potassium sodium L(+)-tartrate 
(โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 
สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 

 ชื่ออื่น: Rochelle salt; Seignette salt; 
Potassium sodium dextro-
tartrate; Potassium sodium L-
tartrate; Potassium sodium (+)-
tartrate; Potassium sodium (+)-
2,3-dihydroxybutanedioic acid 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

2000 45,230 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 1500 45,351 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 2000 45,XS243 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
100 45,361 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 100 45 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 100 45 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 2000 45 2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 3000 45 2559 
04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 20000 45 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 1000 45 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 10000 45 2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
15000 45,XS38, 

XS115 
2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 1300 45,XS13,XS38, 
XS57,XS145, 

XS257R,XS259R,
XS297 

2561 

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโกเ้ค้ก 5000 45,97,128 2559 
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TARTRATES (กลุ่มทารเ์ทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 2000 45 2559 
05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรอืเป็นวัตถุดิบ 
2000 45,XS86 2561 

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 5000 45,128 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 5000 45 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 2000 45,XS309R 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 30000 45 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
8000 45 2559 

06.2.1 แป้ง 5000 45,186 2559 
06.2.2 สตาร์ช 2000 45 2561 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
5000 45,128,TH24 2561 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

7500 45,128,194 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

2860 45 2559 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

4000 45,388 2561 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 45 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ 500 45 2561 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
8000 11,45 2561 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 500 45 2561 
08.3.2 เนื้อสัตว์บดทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 500 45,XS88, 

XS89,XS98 
2561 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง 500 45 2561 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 2000 45,365 2561 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 4000 45,128,129 2559 
14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มข้น 4000 45,127,128,129 2559 
14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 4000 45,128 2559 
14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มข้น 4000 45,127,128 2559 
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TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
INS: 102 ชื่ออื่น: CI Food Yellow 4, FD&C Yellow 

No. 5, CI (1975) No. 19140 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

70 52 2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 300 3 2559 
01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 300  2559 
01.6.4 โพรเซสชีส 200 3 2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 300 3 2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 300  2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 50  2559 
04.1.2.5 แยม เยลล่ี และมาร์มาเลด 300  2559 
04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อ

ใช้สําหรับทาหรอืป้ายหรอืเป็นวตัถุดิบ  
300  2559 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 200  2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะท ิ
300 182 2559 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 300  2559 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 

เคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
300 4,16 2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

50 92 2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง 200 92 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 400 183 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 300  2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 300  2559 
05.3 หมากฝรัง่ 300  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
300  2559 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 300  2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
300 153 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

50  2559 

07.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิและส่วนผสม
สําเร็จรูป 

50  2559 

08.1 เนื้อสัตว์สด 300 4,16 2559 
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TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 
และผ่านกรรมวธิี 

300 16,XS96,XS97 2559 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนือ้สัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
โดยไม่ใชค้วามรอ้น 

300 16 2559 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการหมัก
หรอืไม่ก็ได้แล้วและทําแหง้โดยไม่ใช้ความร้อน 

135  2559 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์บด ที่ผ่านกระบวนการ 
หมักดอง โดยไมใ่ช้ความร้อน 

300 16 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 300 16,XS88, 
XS89,XS98 

2559 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง 300 16 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 300 16 2559 
09.1.1 ปลาสด 300 4,16,50 2559 
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา 300 4,16 2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ 300 95 2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแขง็ 
300 16 2559 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง 300 16,95 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 300 95 2559 
09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่น 

ที่ไม่ใช่ปลา ปรงุสุก 
250  2559 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง 300 16 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
100 382 2561 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีแ่ช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรอืไวน์  

300 16 2559 

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านการดอง 300 16 2559 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 300  2559 
09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3            

300  2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

300 95 2559 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง ปริมาณท่ีเหมาะสม 4 2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 50  2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส 300  2559 
12.4 มัสตาร์ด 300  2559 
12.5 ซุป 50 99 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 300  2559 
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TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ 50  2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 50  2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
300  2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 300  2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 100 127 2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดกีร ี 200  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส 200  2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
200  2559 

 

TERTIARY BUTYLHYDROQUINONE (เทอร์เชียรีบิวทลิไฮโดรควิโนน)   
INS: 319 ชื่ออื่น: TBHQ; Mono-tert-

butylhydroquinone, t-
Butylhydroquinone 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครือ่งดื่ม 100 15,195 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 200 15,130 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 15,130 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
200 15,130 2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 200 15,130 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200 15,130 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 200 15,195 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 200 15,130,303 2561 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรัง่ 400 130 2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม  

และซอสหวาน 
200 15,130 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

200 15,130 2559 

07.1.1 ขนมปังและโรล 200 15,195 2559 
07.1.2 แครกเกอร ์ไม่รวมแครกเกอรร์สหวาน 200 15,195 2559 
07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรงุแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 200 15,130 2559 
07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ  200 15,195 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
100 15,130,167, 

XS96,XS97 
2559 
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TERTIARY BUTYLHYDROQUINONE (เทอรเ์ชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน) 
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 100 15,130,162, 
XS88,XS89,XS98 

2559 

12.2 สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส 200 15,130 2559 
12.4 มัสตาร์ด 200 15 2559 
12.5 ซุป 200 15,130 2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 200 15,130 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 200 15,130 2559 

   

THAUMATIN (ทอมาทิน)  
INS: 957 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารใหค้วามหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม    

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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THAUMATIN (ทอมาทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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THAUMATIN (ทอมาทิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

  

THERMALLY OXIDIZED SOYA BEAN OIL INTERACTED WITH MONO- AND DIGLYCERIDES OF FATTY ACIDS 
(นํ้ามันถั่วเหลืองซึ่งถูกออกซิไดซ์ที่อุณหภูมิสูง แล้วทําปฏิกิริยากับกลุ่มมอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน)
INS: 479 ชื่ออื่น: TOSOM 

 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 
สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

5000  2559 

 

THIODIPROPIONATES (กลุม่ไทโอไดโพรพโิอเนต)    
INS: 388 Thiodipropionic acid 

(กรดไทโอไดโพรพิโอนิก) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: 3,3'-Thiodipropionic acid; 
Diethyl sulfide 2,2'-dicarboxylic 
acid; Thiodihydracrylic acid 

 

INS: 389 Dilauryl thiodipropionate 
(ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Didodecyl 3,3'-thiodipropionic acid  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.1.2   น้ํามันและไขมันจากพืช 200 46 2559 
02.1.3   น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 200 46 2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
200 46 2559 
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THIODIPROPIONATES (กลุ่มไทโอไดโพรพิโอเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.2   สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

200 15,46,XS166 2561 

14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 1000 15,46,127 2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว 200 46 2559 

 

TITANIUM DIOXIDE (ไทเทเนียมไดออกไซด์)   
INS: 171 ชื่ออื่น: Titania; CI Pigment white 6;  

CI (1975) No. 77891 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TITANIUM DIOXIDE (ไทเทเนียมไดออกไซด)์  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TITANIUM DIOXIDE (ไทเทเนียมไดออกไซด)์  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

TOCOPHEROLS (กลุ่มโทคอเฟอรอล)   
INS: 307a d-alpha-Tocopherol 

(ด-ีแอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Vitamin E; RRR-alpha -
tocopherol, 5,7,8-
trimethyltocol, (+)-
alphaTocophero 

 

INS: 307b Tocopherol concentrate, mixed 
(โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มขน้) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Vitamin E  
INS: 307c dl-alpha-Tocopherol 

(ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออื่น: Vitamin E; dl-5,7,8-
Trimethyltocol 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 400  2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 500 XS243 2559 
01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 200  2559 
02.1.1   บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 500 171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 300 356,357 2559 
02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว ์ 300 358 2559 
02.2.2   ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
500  2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 900  2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 200  2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 500 15 2559 
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไมบ้ด น้ําเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะทิ  
150 XS240,XS314R 2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  549 

TOCOPHEROLS (กลุ่มโทคอเฟอรอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 500 15 2559 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ทําจากผลไม้ 150  2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง 200 XS38 2559 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 500 15 2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 750 15,168 2559 
05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 500 15 2559 
05.2 ลูกกวาด นกูัตและมาร์ซิแพน 500 15,XS309R 2559 
05.3 หมากฝรัง่ 1500  2559 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแตง่หน้าขนม และ

ซอสหวาน 
500 15 2559 

06.2.1 แป้ง 5000 15,186 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า 200  2559 
06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดแห้ง 
500 15,211 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

200 211 2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

500 15 2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด 100  2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่งและ 

ผ่านกรรมวิธ ี
300 XS96,XS97 2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี 300 XS88,XS89,XS98 2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก 5000 365 2559 
12.5 ซุป  50 346 2559 
16.0 ผลิตภัณฑ์อาหารเตรียมสําเรจ็ 200  2561 
 

TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)  
INS: 413 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้คงตวั, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  550 

TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  
วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,XS166 2561 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 16 2559 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241 2559 
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559 
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TREHALOSE (ทรีฮาโลส)  
INS: - ชื่ออื่น: alpha,alpha-trehalose หน้าที:่ สารปรบัปรุงเนือ้สัมผัส, สารทําให้คงตวั,  

สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น, สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH13 2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH13 2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH13 2559 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้ และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม TH22 2559 
07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 

ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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TREHALOSE (ทรีฮาโลส)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.2.2 ขนมอบที่มกีารปรุงแตง่รสชาต ิชนิดอื่นๆ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ 

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทําให้สุกโดยใช้ความร้อน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  

แช่เยือกแข็ง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม  TH17 2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
15.1 ขนมขบเค้ียวทีม่ีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรอื

สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

15.3 ขนมขบเค้ียวทีม่ีปลาหรือสัตวน์้ําอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TRIACETIN (ไทรแอซทีิน)  
INS: 1518 ชื่ออื่น: Glyceryl triacetate หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารทําให้เกดิความชุ่มชื้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม    
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TRIACETIN (ไทรแอซทีิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TRIACETIN (ไทรแอซทีิน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

TRIAMMONIUM CITRATE (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต)  
INS: 380 ชื่ออื่น: Citric acid triammonium salt; 

Ammonium citrate tribasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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TRIAMMONIUM CITRATE (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
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TRIAMMONIUM CITRATE (ไทรแอมโมเนียมซิเทรต)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)  
INS: 333(iii) ชื่ออื่น: Calcium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สาร

ทําให้แน่น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม XS36,XS92, 

XS95,XS165, 
XS166,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

TRIETHYL CITRATE (ไทรเอทิลซิเทรต)    
INS: 1505 ชื่ออื่น: Ethyl citrate หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร,์ 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว 2500 47 2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง 2500 47 2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส 200 127 2559 

 

TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซยีมซิเทรต)   
INS: 332(ii) ชื่ออื่น: Potassium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, 

สารช่วยจับอนมุูลโลหะ, สารทาํให้คงตวั 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 253,391,XS36, 

XS92,XS95, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

   



บัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฯ  562 

TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)     
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณท่ีเหมาะสม 239 2559 
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก ้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
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TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)     
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
 

TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)  
INS: 331(iii) ชื่ออื่น: Sodium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, อิมัลซิไฟเออร,์  

เกลืออิมัลซิไฟอิง้ค์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม 261 2559 
01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

(ปรงุแต่ง) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี ปริมาณท่ีเหมาะสม 171 2559 
02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช ปริมาณท่ีเหมาะสม 277 2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด  

ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 262 2559 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 29 2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.2.1 แป้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม 25 2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม 253,391,XS36, 

XS92,XS95, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.1.1 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559
13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรบัทารกและ

เด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก

ปริมาณท่ีเหมาะสม 72,316 2559 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ สําหรับทารก ปริมาณท่ีเหมาะสม 55,72 2559
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 5000 238,240,319,320 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
 

XANTHAN GUM (แซนแทนกัม)  
INS: 415 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234,235 2559 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวธิีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแตง่) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 234 2559 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรงุแต่ง) ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน

เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแตง่) ปริมาณท่ีเหมาะสม 236 2559 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม  

วิปครีม และครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแตง่) 
ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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XANTHAN GUM (แซนแทนกมั)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเล ดอง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 211 2559 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 256 2559 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรอืตัดแตง่ ปริมาณท่ีเหมาะสม 16,326 2559 
08.1.2 เนื้อสัตว์สด บด ปริมาณท่ีเหมาะสม 281 2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา แช่เยือกแขง็ ปริมาณท่ีเหมาะสม 391,XS36,XS92, 

XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแขง็ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม 177 2559 
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XANTHAN GUM (แซนแทนกมั)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา บด แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณท่ีเหมาะสม 241,327 2559
09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้ง ย่าง ปริมาณท่ีเหมาะสม 41 2559
09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง 

ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม 300 2559 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร      

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่ เหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่ แช่เยือกแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอื่นทีใ่ช้ราดหรือ

แต่งหน้าขนม
ปริมาณท่ีเหมาะสม 258 2559 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย
โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559
12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 10000 239,273 2559
13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน

โภชนาการ 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
14.1.5 กาแฟ เครื่องดืม่แทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพร

ชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม
จากธัญชาติชนดิต่างๆ ไมร่วมโกโก้

ปริมาณท่ีเหมาะสม 160 2559 
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XANTHAN GUM (แซนแทนกมั)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 

XYLITOL (ไซลิทอล)  
INS: 967 ชื่ออื่น: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร,์ สารทําให้เกดิความชุ่มช้ืน, สารทาํ

ให้คงตวั, สารใหค้วามหวาน, สารให้ความข้นเหนียว
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรงุแต่ง) 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแตง่)   ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.5 นมผงครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

นมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.2 เนยแข็งบ่ม ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.4 โพรเซสชีส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในนํ้ามัน 

สําหรับใชท้าหรอืป้ายหรอืใช้เปน็วัตถุดิบ
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.1.2 ผลไม้แปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่แห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู น้ํามัน 

น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559
04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด

และสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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XYLITOL (ไซลิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดและ
เพื่อใช้ประกอบอาหาร 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล ปรุงสุกหรือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้า ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเตีย๋ว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดกึง่สําเร็จรูป 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.5 ขนมหวานที่มีธญัชาติและสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพ่ือทอด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.7 ผลิตภัณฑ์จากขา้วสุกหรอืข้าวแปรรูป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
06.8 ผลิตภัณฑ์จากถัว่เหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทัง้ชิ้นหรอืตดัแต่ง 

และผ่านกรรมวธิี 
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธ ี ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
08.4 ไส้สําหรับบรรจไุส้กรอก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร       
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไข่ ผงหรอืแห้ง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
11.6 สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จําหน่าย

โดยตรงต่อผู้บรโิภค 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ (เฉพาะเครื่องเทศ) ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.2.2 เครื่องปรุงรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.3 น้ําส้มสายชูหมัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.4 มัสตาร์ด ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.5 ซุป ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.7 สลัด และผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไมใ่ช่โปรตีนจาก

ถั่วเหลือง  
ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.3 อาหารทางการแพทย ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
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XYLITOL (ไซลิทอล)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.)

เงื่อนไข ปีที่รับค่า
กําหนด 

13.5 อาหารมีวตัถุประสงค์เฉพาะทางด้าน
โภชนาการ 

ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต ์ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี ่ ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.4 ไวน์อื่นที่ไมใ่ช่ไวน์องุ่น ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทาํจากนํ้าผ้ึง ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.6 สุรากล่ันที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกร ี ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกล่ินรส ปริมาณท่ีเหมาะสม  2559 
15.0 ขนมขบเค้ียว ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 
16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ ปริมาณท่ีเหมาะสม   2559 

 
คําอธิบายบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) พ.ศ. 2561 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที ่5) 

“รหัสของหมวดอาหาร” หมายถึง ชุดของตัวเลขที่ใช้แทนหมวดอาหาร ดังมีรายละเอียดกําหนดไว้ใน
บัญชีหมายเลข 2; ส่วนที่ 1 แนบท้ายประกาศฉบับน้ี 

“หมวดอาหาร” หมายถึง กลุ่มของอาหาร แบ่งออกเป็น 16 หมวดใหญ่ ดังมีรายละเอียดกําหนดไว้
ในบัญชีหมายเลข 2; ส่วนที่ 1 แนบท้ายประกาศฉบับน้ี 

“หน้าที่” หมายถึง หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารของวัตถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆ  
“INS” หมายถึง ชุดของตัวเลขหรือตัวอักษรภาษาอังกฤษใช้สําหรับระบุชนิดของวัตถุเจือปนอาหาร 

ย่อมาจาก International Numbering System 
“ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต” หมายถึง ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้สําหรับหมวด

อาหารหรืออาหารชนิดน้ันๆ แสดงหน่วยเป็น มิลลิกรัมของวัตถุเจือปนอาหารต่อ 1 กิโลกรัมของอาหาร  
“ปริมาณที่เหมาะสม” หมายถึง ปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่ตํ่าที่สุดซึ่งให้ผลทางด้านเทคโนโลยี

ทางการผลิตตามท่ีต้องการภายใต้หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) 
“เง่ือนไข” หมายถึง ข้อกําหนดเพิ่มเติมในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดน้ันๆ ดังมีรายละเอียด

กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 2; ส่วนที่ 2 แนบท้ายประกาศฉบับน้ี 
“ปีที่รับค่ากําหนด” หมายถึง ปีที่มีการยอมรับข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารน้ันๆ 
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บญัชหีมายเลข 2  
แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เลขที ่389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที่ 5) 

ส่วนที่ 1: รหสัของหมวดอาหาร และคาํอธบิายหมวดอาหาร 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม 
 นมและผลิตภัณฑ์จากนมทุกประเภทท่ีได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยงเพ่ือรีดนม (เช่น โค แกะ 

แพะ กระบือ) ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
หมายเหตุ คําว่า “ไม่ปรุงแต่ง (plain)” ตามหมวดนี้หมายถึงผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
ผลไม้ ผัก หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่นมหรอืองค์ประกอบของนม เว้นแต่มีการอนุญาตไว้ใน
มาตรฐานที่เก่ียวข้อง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม (Analogues) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ไขมันนม
บางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันหรอืนํ้ามันจากพืช 

01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 
 ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกลิ่นรส โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนม

ขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันตํ่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมท่ีใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2  

01.1.1 นมชนิดเหลว(ไม่ปรุงแต่ง) 
 นมชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) 

ผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที (ultra-high temperature 
(UHT)) การสเตอริไรเซชัน (Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน (Homogenization) รวมถึง
นมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอย่างเช่น นมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันตํ่า นมเต็ม
มันเนย และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

01.1.2 นมชนิดเหลวอ่ืนๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
 นมชนิดเหลวอ่ืนๆที่ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึง นมคืนรูปชนิดเหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและ

แร่ธาตุ นมชนิดเหลวที่มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลคโตส เครื่องด่ืมที่มี
นมเป็นส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะต้องไม่มี
การปรุงแต่งด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส 
แต่อาจมีส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่
ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมท่ีใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ตามหมวด 01.2 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 
 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่แยกออกจากมันเนย ซึ่งเป็นผล

พลอยได้จากกระบวนการผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วยแบคทีเรียที่สร้าง
กรดแลคติก หรือสร้างกลิ่นรส หรือโดยการหมักนมที่ผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรียบริสุทธ์ิ (คัล
เจอร์บัตเตอร์มิลค์) มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ โดยวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) 
หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization) 
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01.1.4 เครื่องด่ืมที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรงุแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์พร้อมด่ืม รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ที่ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มีนมเป็น

ส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการหมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยวัตถุ
แต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส รวมถึงเคร่ืองด่ืมที่
มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลัก และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ทําจากการตีป่ันเคิร์ดของนมหมักผสม
กับนํ้าตาลหรือสารให้ความหวานแทนนํ้าตาล) และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมนํ้าตาลตามหมวด 05.1.1 

01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์นมทีผ่่านกระบวนการหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (Renneted milk) ใน

กระบวนการผลิตที่ไม่ปรุงแต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นม
ไขมันตํ่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.7 

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมักชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง 
 ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่ง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว นมที่เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร์

มิลค์ (Cultured milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งไม่มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่น
รสและสี ซึ่งสามารถแบ่งเป็น 2 หมวดย่อยตามการพิจารณาการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความรอ้นหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้งชนิด

เหลวและชนิดไม่เหลว 
01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนหลังการหมัก เช่น สเตอริ

ไรเซชัน หรือพาสเจอร์ไรเซชัน มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 
01.2.2 นมที่ใชเ้อนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วยเอนไซม์เรนเน็ตหรือกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใชเ้ติมในเคร่ืองด่ืม 
 นมข้นจืด นมข้นหวาน ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นจืด และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นหวาน 

รวมทั้งผลิตภัณฑ์นมที่ใช้เติมเคร่ืองด่ืม (Beverage whitener) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่งมี
ส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันตํ่า นมเต็มมันเนย นมข้นชนิด
ขาดมันเนยผสมกับไขมันพืช นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชก็ได้  

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการดึงนํ้าบางส่วนออกจากนม เช่น การใช้ความร้อน อาจมีการเติมนํ้าตาล

ด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง นมขน้ที่ปรุงแต่งกลิ่นรสอ่ืน ตามหมวด 01.3.2 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ทีใ่ชเ้ติมในเครื่องด่ืม 
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับนํ้ารวมกับโปรตีนจาก

นมและน้ําตาลแลคโตส (Lactose) หรือโปรตีนจากพืช สําหรับใช้เติมในเครื่องด่ืม เช่น กาแฟ
และชา เป็นต้น รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันชนิดผง 
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01.4 ครีม (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 
 ครีมหมายถึงผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูงกว่านํ้านม มีทั้งชนิดที่เป็นของเหลว 

ก่ึงเหลว และกึ่งแข็ง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งน้ีรวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่เลียนแบบหรือใช้
แทนครีม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมปรุงแต่งกลิ่นรส  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.1.4 (เครื่องด่ืม) และ 
01.7 (ขนมหวาน) 

01.4.1 ครีมพาสเจอรไ์รซ์ (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน หรือครีมที่ผลิตจากนํ้านมท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่า

เช้ือโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน และเป็นผลิตภัณฑ์ไม่ปรุงแต่ง 
01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชท ีวิปปิ้งครีม วิปครีมและครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ครีมทุกชนิดที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูงกว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาสเจอร์

ไรเซชัน ได้แก่ สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึงครีมพร่องมันเนยและครีม
ทุกชนิดที่ใช้สําหรับตีให้ฟู (วิปป้ิงครีม (Whipping cream)) หรือทําให้ฟู (วิปครีม (Whipped 
cream)) รวมถึงครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้ความดันด้วย 
ไม่รวมถึง ครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอ่ืนทดแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ตาม
หมวด 01.4.4 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง) 
 คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้

เอนไซม์ตกตะกอนนม ที่ไม่ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้จากการหมักด้วยกรดแล็กติกตาม
วิธีการผลิตบัตเตอร์มิลค์ ตามหมวด 01.1.3) 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดผง ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับนํ้า 

รวมท้ังวิปครีมสําเร็จรูปที่ใช้แต่งหน้าอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยว สําหรับใช้
ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อ่ืน 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้เติมในเครื่องด่ืม ตามหมวด 01.3.2 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลยีนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

ครีมผง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งน้ีผลิตภัณฑ์อาจผลิตจาก
นมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย  นมไขมันตํ่า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 

01.5.1 นมผงและครมีผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการดึงนํ้าออกบางส่วนจากนํ้านมหรือครีมและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผงที่

ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึงนมผงไม่ปรุงแต่งที่เสริมวิตามินและแร่ธาตุ หรือที่มีการปรับปริมาณ
โปรตีน หรือลดปริมาณแลคโตส และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันทั้งน้ีให้รวมถึงเคซีน (Casein) 
และเคซีเนต (Caseinates) ด้วย 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
 ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมันกับนํ้าและทําให้แห้ง รวมถึงในรูปแบบเหลว สําหรับใช้

ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อ่ืนนอกเหนือจากการเติมในเคร่ืองด่ืม ตามหมวด 01.3.2 
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01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีนํ้าและไขมันรวมอยู่ในโครงสร้าง

โปรตีนนมที่ตกตะกอน  
ไม่รวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเค้ียวปรุงแต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และ
อาหารเตรียมสําเร็จที่มีเนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เช่น มักกะโรนีกับเนยแข็ง ตามหมวด 16.0 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 
 เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลังการผลิต ทั้งที่มีและไม่มีเปลือก โดย

ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ จะไม่มีการปรุงแต่ง หรืออาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมีส่วนผสมของผลไม้ 
ผัก หรือเน้ือสัตว์ ในผลิตภัณฑ์บางชนิด เช่น คอทเทจชีส (Cottage cheese) และ ครีมชีส   

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 
 เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่มทิ้งไว้

ภายใต้ระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิที่เหมาะสมเพ่ือให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและ
กายภาพที่ได้คุณลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดน้ันๆ สําหรับเนยแข็งที่มีการบ่มด้วยเช้ือรา 
เมื่อผ่านกระบวนการบ่มอย่างสมบูรณ์จะมีการเจริญเติบโตของเช้ือราลักษณะเฉพาะทั้งภายใน
และ/หรือบนพ้ืนผิวของเนยแข็ง รวมถึงเนยแข็งในนํ้าเกลือซึ่งเป็นเนยแข็งบ่ม ที่มีลักษณะก่ึง
แข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออกเหลือง เน้ือแน่น และไม่มีเปลือก 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 
 เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเช้ือรา) ทั้งเปลือกหรือส่วนใดส่วนหน่ึงของเนยแข็ง เช่น เนย

แข็งที่ถูกตัดเป็นช้ิน หั่นเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย ขูดฝอย หรือฝานเป็นแผ่นบางๆ  
01.6.2.2 เปลือกเนยแขง็บ่ม 
 เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง มีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนยแข็งแต่

อาจแห้งขึ้นหลังจากผ่านการแช่นํ้าเกลือและผ่านการบ่ม 
01.6.2.3 เนยแข็งผง 
 เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ทําให้แห้งซึ่งผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือ  

โพรเซสชีส รวมถึงเนยแข็งผงที่ผลิตโดยใช้เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray-dried) ทั้งน้ี 
ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์เพ่ือนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือนํ้าสําหรับทําซอส หรือเพ่ือใช้
ในลักษณะผงเป็นส่วนประกอบในอาหารอ่ืน (เช่น ใช้ผสมกับมักกะโรนีต้มสุก ใช้ผสมกับนม
และเนยเพ่ือปรุงอาหาร) 
ไม่รวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือหั่นเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย ตามหมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูด
ฝอยหรือห่ันเป็นช้ินเล็กช้ินน้อย ตามหมวด 01.6.4 

01.6.3 เวย์ชีส 
 เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์ (Whey) มาทําให้เข้มข้นขึ้น 

อาจมีการเติมนม ครีม หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ได้จากนม แล้วนํามาขึ้นรูป อาจมีลักษณะแข็ง
หรือก่ึงแข็ง ทั้งน้ีให้รวมถึงเปลือกของเวย์ชีส  
ไม่รวมถึง เวย์โปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 
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01.6.4 โพรเซสชีส 
 โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหลอมและทําให้เนยแข็ง

เป็นเน้ือเดียวกันซึ่งมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยการใช้ความร้อน
และทําให้ส่วนผสมระหว่างเนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง และน้ํารวมกันเป็นเน้ือเดียวกัน 
อาจมีการเติมส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น กลิ่น เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เน้ือสัตว์ เป็นต้น 
ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปแบบที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายอาหาร หรือห่ันเป็นแผ่นหรือช้ิน โดยคําว่า 
“โพรเซส (Processed)” ไม่รวมถึงการนําเอาเนยแข็งบ่ม ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไม่ปรุงแต่ง) 
 โพรเซสชีสที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เน้ือสัตว์ 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแต่ง) 
 โพรเซสชีสที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เน้ือสัตว์ 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแขง็ 
 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมันชนิดอ่ืนแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด 

ทั้งน้ีให้รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
เนยแข็ง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 
 เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรตีนซึ่ง

สกัดจากเวย์ โดยมีกระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

01.7 ขนมหวานท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือเติม

ส่วนผสมอ่ืน เช่น ผลไม้ โกโก้ กาแฟ เป็นต้น รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก ไส้ขนมและขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักที่ทําจากนม นํ้าตาลหรือ
สารให้ความหวานแทนนํ้าตาล หรือส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น แป้งสาลี วัตถุแต่งกลิ่นรส และสี เป็นต้น  
ไม่รวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เช่น เชอร์เบต (Sherbet) และซอร์เบต (Sorbet) ตามหมวด 
03.0 ซึ่งมีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลักและไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ

01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 
 ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและชนิดผง  

ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 
01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 
 เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวท่ีแยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการตกตะกอนนํ้านม ครีม นม

ขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน หรือ
ผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกัน สําหรับแอสิดเวย์ (Acid whey) ได้จากการตกตะกอนนํ้านม ครีม 
นมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 
 เวย์ผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์หรือแอสิดเวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนมส่วน

ใหญ่ถูกขจัดออกไปแล้ว มาทําให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) หรือทําให้แห้งแบบลูกกลิ้ง 
(roll drying)  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ  577 
 

02.0 น้ํามันและไขมันและผลิตภัณฑ์อิมัลชัน 
 ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งได้จากพืช สัตว์นํ้า สัตว์บก หรือสตัว์ทะเล 

จากแหล่งใดแห่งหน่ึงหรือนํามาผสมรวมกัน 
02.1 น้ํามันและไขมันปราศจากน้ํา 
 ไขมันและนํ้ามัน ที่สามารถบริโภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมีองค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์

ของกรดไขมันจากพืช สัตว์บกหรือสัตว์ทะเล 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล ์แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 
 ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม ที่ได้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมโดยกระบวนการที่แยกนํ้าและธาตุ

นํ้านม (nonfat solid) ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม ครีม 
หรือเนย โดยกระบวนการที่แยกนํ้าและธาตุนํ้านม (nonfat solid) ออกเกือบหมด  ทําให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีกลิ่นรสและคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 

02.1.2 น้ํามันและไขมันจากพืช 
 นํ้ามันและไขมันที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกันในลักษณะนํ้ามันผสม สําหรับใช้

บริโภค ปรุงอาหาร ทอดอาหาร หรือเป็นนํ้ามันสลัด โดยน้ํามันบริสุทธ์ิ (Virgin oils) ได้จาก
การบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้ความร้อนเท่าน้ัน ซึ่งจะไม่เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทาง
ธรรมชาติของนํ้ามันน้ัน นํ้ามันบริสุทธ์ิสามารถนํามาบริโภคได้โดยตรง นํ้ามันที่ได้จากการบีบ
อัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold pressed oil) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่ใช้ความร้อน  

02.1.3 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ 
 นํ้ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด ได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดีขณะฆ่าเพ่ือการบริโภคของมนุษย์นํ้ามัน

หมู (lard) เป็นไขมันที่ได้จากเน้ือเย่ือไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคได้เป็นไขมันที่ได้จากเน้ือเย่ือ
ไขมันสดของวัวที่ปกคลุมช่องท้อง รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเย่ือไขมันที่แน่นและสภาพดี 
ไขมันสดที่ได้จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ เรียกว่า "คิลลิ่งแฟท (killing fat)" ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี 
(premiere jus หรือ oleo stock) ได้จากไขมันสดจากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ และไขมันที่เลือกมา
เฉพาะ โดยการใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส)  ไขมันวัวคุณภาพรอง (secunda 
beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดยการใช้ความ
ร้อน (ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) แล้วทําให้สะอาด  ไขมันหมู (Rendered pork fat) เป็น
ไขมันที่ได้จากเน้ือเย่ือและกระดูกของหมู  ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) ที่บริโภคได้ (นํ้ามันที่
ไหลซึมออกจากเน้ือที่กําลังต้ม) ได้จากเน้ือเย่ือไขมัน กล้ามเน้ือ และกระดูกของสัตว์จําพวกวัว
ควายหรือแกะ  เช่น ไขวัวควายและเน้ือเย่ือไขมันวัวหรือหมูที่สกัดนํ้ามันบางส่วนออก เป็นต้น 
นํ้ามันปลาที่ได้จากชนิดหรือพันธ์ุปลาที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง ปลาซาร์ดีน ปลาสแพรท 
(sprat) และปลากะตัก เป็นต้นรวมถึง นํ้ามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ต้ังแต่ 2 ชนิดขึ้นไป ที่ผสมกัน
โดยผ่านกรรมวิธีไฮโดรจิเนช่ัน  (Hydrogenation) หรือเอสเตอร์ริฟิช่ัน (Esterification) หรือ
กรรมวิธีอ่ืนๆ ตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ

02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้าํมัน 
 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทนํ้าในน้ํามันทุกชนิด  

ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมและขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วย
ไขมันชนิดอ่ืน 

02.2.1 เนย 
 เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันที่ประกอบด้วยอิมัลชันชนิดนํ้าในนํ้ามันซึ่งได้จากนม และ/หรือ 

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
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02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ําในน้ํามัน สําหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
 ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดนํ้าในไขมันและ/หรือนํ้ามันเพ่ือการ

บริโภค) ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดนํ้าในไขมันนม) และผลิตภัณฑ์
ทาหรือป้ายชนิดผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมันผสมกับไขมันนม ซึ่งมีสัดส่วนของ
ไขมันนม  ในปริมาณที่สูงกว่า) นอกจากน้ี ยังรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการลดปริมาณไขมันที่เป็น
ส่วนประกอบหลักที่ได้จากไขมันนม ไขมันสัตว์ หรือไขมันพืช รวมท้ังเนยที่มีการลดไขมัน  
เนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑ์ทั้งสองผสมกัน  

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ํามันในน้ํา 
 ผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก แต่ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน ส่วนที่

เป็นไขมันของผลิตภัณฑ์เหล่าน้ี ได้จากแหล่งไขมันอ่ืนๆ ที่ไม่ใช่จากไขมันนม เช่น ไขมันและ
นํ้ามันจากพืช  
ไม่รวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่ง
ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 

02.4 ขนมหวานท่ีมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 
 ขนมหวานท่ีมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 01.7 แต่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน ซึ่งมีลักษณะพร้อม
บริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) สําหรับทําขนมหวาน รวมถึงผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่ไม่
มีนมเป็นส่วนประกอบ  

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 
 ขนมหวานแช่แข็งที่มีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลัก โดยอาจมีส่วนประกอบอ่ืนด้วย เช่น ผลไม้ นํ้าตาล 

ทั้งน้ีต้องไม่มีส่วนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ําหนัก 
ไม่รวมถึง ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบ ตามหมวด 01.7 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัท และเมล็ด 
 ผลไมแ้ละผัก (ซึ่งรวมทั้งเห็ดและรา หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว ว่านหางจระเข้ สาหร่ายทะเล 

นัทและเมล็ด) ทั้งชนิดสดและผ่านการแปรรปู 
04.1 ผลไม้ 
 ผลไม้สด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 04.1.2 
04.1.1 ผลไม้สด 
 ผลไม้สดต้องไม่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือกสําหรับ

จําหน่ายให้แก่ผู้บริโภคอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
04.1.1.1 ผลไม้สดที่ไม่ผา่นกระบวนการใดๆ 
 ผลไม้ทั้งดิบและสุกทีส่ดจากต้น และไมผ่่านกระบวนการใดๆ 
04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรบัสภาพผิว 
 ผลไม้สดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพ่ือถนอมหรือช่วยรักษาความสดและ 

คุณภาพของผลไม้ 
04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 
 ผลไม้สดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งสําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
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04.1.2 ผลไม้แปรรูป 
 ผลไม้ที่แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ตามหมวด 04.1.1.2 

หรือปอกเปลือกหรือตัดแต่ง ตามหมวด 04.1.1.3 
04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 
 ผลไม้ที่อาจผ่านการลวกหรือไม่ก็ได้แล้วนําไปแช่ เยือกแข็ง โดยอาจแช่ในนํ้าเช่ือมหรือนํ้าผลไม้ 
04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 
 ผลไม้ทีท่ําแห้งหรือเอานํ้าออกเพ่ือป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
04.1.2.3 ผลไม้ในน้าํส้มสายชู น้ํามัน หรือน้ําเกลือ  
 ผลไม้ที่แช่ในนํ้าส้มสายชู นํ้ามันหรือนํ้าเกลือ และอาจแต่งรสชาติด้วยนํ้าตาล มีลักษณะแห้ง

หรือไม่ก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.7 ทีต้่องมีลักษณะแช่อ่ิม เช่ือมหรือเคลือบด้วยนํ้าตาล 

04.1.2.4 ผลไม้ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
 ผลไม้สดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีนํ้าผลไม้ธรรมชาติหรือนํ้าเช่ือม (รวมถึงนํ้าเช่ือมที่

เตรียมจากสารให้ความหวานแทนนํ้าตาล) และนําไปผ่านกระบวนการสเตอริไรซ์ หรือพาสเจอไรซ์ 
รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูป ทีบ่รรจุในบรรจภัุณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouch) 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
 - แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารท่ีมีเน้ือข้นเหนียว ผลิตได้จากการต้ม

ผลไม้ทั้งผล ผลไม้หั่นช้ิน หรือเน้ือผลไม้บด โดยอาจเติมนํ้าผลไม้หรือนํ้าผลไม้เข้มข้นหรือไม่ก็ได้ 
และใส่นํ้าตาลเพ่ือให้เน้ือข้น เหนียวขึ้น และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้หั่นช้ินลงไปด้วย 
- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีเน้ือใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม ทํา
จากนํ้าผลไม้ล้วนที่ได้จากการค้ันหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ทําจากนํ้าผลไม้ล้วนที่ผ่านกรรมวิธี 
หรือทําให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับนํ้าตาลทําให้มีความข้นเหนียว
พอเหมาะ โดยเยลลี่มีเน้ือเนียนเสมอกันและไม่ใส่เน้ือผลไม้ 
- มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารท่ีมีเน้ือและเปลือกผลไม้ 
ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล เป็นช้ินเน้ือผลไม้หรือเน้ือผลไม้บดและต้มด้วยนํ้าตาลเพ่ีอให้เน้ือข้น
เหนียวขึ้น อาจใส่เพ็กทิน (pectins) 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อใชส้ําหรับทาหรือปา้ยหรือเปน็วัตถุดิบ  
 ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบที่ทําจากผลไม้ ซึ่งไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 

04.1.2.5 ทั้งน้ีให้รวมถึงผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันกับผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 แต่มีการ
ใช้สารให้ความหวานแทนนํ้าตาล และผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่ทําจากผลไม้ 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อ่ิม เชื่อม หรือเคลอืบด้วยน้ําตาล 
 ผลไม้แช่อ่ิม เช่ือมหรือเคลือบด้วยนํ้าตาล และอาจทําให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผลไม้ที่แช่

ในนํ้าเช่ือมแล้วทําให้แห้ง หรือผลไม้แช่อ่ิมชนิดแห้งที่คลุกหรือเคลือบนํ้าตาล  
04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอ่ืน ซ่ึงรวมถึงผลไม้บด น้ําเชื่อมผลไม้ กะทิและมันกะทิ  
 - ผลไม้บด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติใช้เป็นวัตถุดิบ ได้จากนําส่วนที่

รับประทานได้ของผลไม้มาผ่านกระบวนการห่ันบางๆ หรือบด โดยเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีทั้ง
ส่วนที่เป็นของเหลว (นํ้าผลไม้) และของแข็ง (เน้ือผลไม้) 
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- ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีการผลิตคล้ายกับผลไม้บด 
(Fruit pulp) แต่มีเน้ือสัมผัสที่เนียนละเอียดกว่า อาจใช้สําหรับทําไส้ขนม  
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการต้มผลไม้บด (Fruit pulp) ทั้งน้ี
อาจเติมนํ้าตาลหรือไม่ก็ได้และอาจใส่ช้ินผลไม้ เพ่ือใช้ราดบนผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือไอศกรีม 
- น้ําเช่ือมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับซอสผลไม้ (Fruit sauce) แต่มี
ลักษณะเหลวมากกว่า  
- กะทิและมันกะทิหรือหัวกะทิ (Coconut milk and coconut cream) หมายถึง ผลิตภัณฑ์
ที่เตรียมได้จากเน้ือในของผลมะพร้าว โดยอาจมีการเติมนํ้ามะพร้าวหรือนํ้าหรือไม่ก็ได้ และ
นําไปผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซชัน หรือยูเอชที ทั้งน้ีผลิตภัณฑ์อาจอยู่ใน
รูปเข้มข้นหรือไขมันตํ่า  
ทั้งน้ี ให้รวมถึง นํ้ามะขามเข้มข้น (ได้จากการสกัดเน้ือมะขามโดยมีส่วนของแข็งทั้งหมดที่
ละลายได้ทั้งหมดไม่น้อยกว่า ร้อยละ 65), มะขามผง (ได้จากเน้ือมะขามบดผสมแป้งมัน
สําปะหลัง), มะขามกวน (tamarind toffee) (ได้จากการผสมกันระหว่างเน้ือมะขาม, นํ้าตาล, 
นมผง, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร) และ บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars) (ได้จาก
การผสมกันระหว่างเน้ือผลไม้บด, นํ้าตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร แล้วนําไป
ทําแห้งและอัดเป็นแท่ง) 

04.1.2.9 ขนมหวานท่ีมีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 
 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก หรือแปรรูปจากผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนม

หวานที่มีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลักแต่มีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์
สําเร็จรูปที่ใช้ทําขนม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวานเย็น
แต่งกลิ่นรสผลไม้ ตามหมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งที่ทําจากนมที่มีการใส่ผลไม้ตามหมวด 01.7 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 
 ผลไม้หมักดองด้วยนํ้าเกลือเพ่ือให้เกิดกรดแล็กติก (Lactic acid) 
04.1.2.11 ไส้ขนมทีท่ําจากผลไม้ 
 ผลิตภัณฑ์ทําไส้ขนมทุกชนิด โดยท่ัวไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือผลไม้หั่นช้ิน ทั้งที่อยู่ในสภาพพร้อม

บริโภคและผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้สําหรับทําไส้ขนม  
ไม่รวมถึง ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 04.1.2.8 

04.1.2.12 ผลไม้ปรงุสุก 
 ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการน่ึง ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการเคลือบหรือไม่ก็ได้ สําหรับจําหน่าย

ให้แก่ผู้บริโภค 
04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด 
 ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่าย

ทะเล นัทและเมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 
04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด 
 ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด โดยทั่วไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

ยกเว้น กรณีทีม่ีการเคลือบผวิ ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก สาํหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค อาจมี
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์ หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เพ่ือถนอมหรือช่วยรักษาความสดและคุณภาพของผัก   

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่งหรือหั่นฝอย 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือห่ันฝอย สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
เพ่ือใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร 

04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดแปรรูป 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพผิว 
ตามหมวด 04.2.1.2 และ ปอกเปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด แช่เยือกแข็ง 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ลวกแล้วแช่เยือกแข็ง 
04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดที่แห้ง 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่ทําแห้ง โดยไม่มีผลต่อคุณคา่ทางอาหารที่สําคัญ เพ่ือลดการ
เจริญของจุลินทรีย์ และอาจเติมนํ้าหรือแช่นํ้า เพ่ือให้คืนรปูก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ รวมถึง
ผักผงที่ได้จากการนํานํ้าผักมาทําแห้ง 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถ่ัวเหลือง 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเลในนํ้าส้มสายชู นํ้ามัน นํ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง  
ไม่รวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 
12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล ที่ได้จากการนําผักสดมาทําความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋องหรือขวดโหล 
เติมของเหลวแล้วแต่กรณี เช่น นํ้าเกลือ, นํ้า, นํ้ามันหรือซอส และผ่านกรรมวิธีให้ความร้อน
โดยพาสเจอไรซ์ หรือสเตอริไรซ์  

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจนําไปผ่านความร้อน เช่น น่ึง โดย
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการบดละเอียดแล้ว อาจมีส่วนประกอบของของเหลว (นํ้าผัก) และของแข็ง 
(เน้ือผัก) ซึ่งอาจนําไปผ่านการกรองก่อนการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะมีปริมาณ
ของแข็งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 04.2.2.6 
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04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดและเพื่อใช้ประกอบอาหาร 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ในทํานองเดียวกับผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 แต่มีปริมาณ
ของแข็งมากกว่า และมักใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารประเภทอ่ืนๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ตามหมวด 04.2.2.5  

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเลดอง 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล หมักดองด้วยเกลือเพ่ือให้เกิดกรดแล็กติก อาจมีการเติมเคร่ืองเทศและ
เครื่องปรุงรส  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในนํ้าส้มสายชู นํ้ามัน นํ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลอืง ตาม
หมวด 04.2.2.3 และผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 
และ 12.9.2.3 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเลปรุงสุกหรอืทอด 
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเล ที่นํามา น่ึง ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งที่ผา่นหรือไม่ผ่านการเคลือบหรือชุบ 
05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 
 ผลิตภัณฑ์โกโก้และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีและไม่มีโกโก้ หมากฝร่ังและ

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม 
05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ผลิตภัณฑ์ชอ็กโกแลต ผลิตภัณฑ์เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนชอ็กโกแลต
 ผลิตภัณฑ์ที่มีโกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบและ

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนช็อกโกแลต 
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก 
 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลตหรือ

เครื่องด่ืมที่มีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ได้แก่  
(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้ (Cocoa beans)  

มาล้างทําความสะอาด แล้วกะเทาะเปลือก  
(2) เน้ือโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa 

nibs) ทั้งน้ี เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือกและเน้ือโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพ่ือปรับกลิ่นรส  
(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อนแยกและการแยกคัพพะออก

จากเมล็ดโกโก้ (degerming)  
(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไป

คั่วอบ หรือ ตากแห้ง แล้วนําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเน้ือเดียวกันและข้นเหลว 
 (5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเน้ือโกโก้บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้น

เหลว (Cocoa liquor) ไปผ่านกระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัด
ก้อน ( Cocoa press cake) แล้วนําบดเป็นโกโก้ผง และอาจมีการแต่งกลิ่นรส  

(6) โกโก้ผงผสมนํ้าตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการผสมกันระหว่างโกโก้ผง 
(Cocoa powder) และน้ําตาลหรือสารให้ความหวานแทนนํ้าตาลเท่าน้ัน ตามที่กําหนดไว้ใน
กฎหมายที่เก่ียวข้อง  
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นอกจากน้ี ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเคร่ืองด่ืมหรือใช้สําหรับ
เตรียมผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ําตาล  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมหรือนมที่มีส่วนประกอบของโกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่งอยู่ใน
ลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตซึ่งอยู่ในลักษณะพร้อม
บริโภค ตามหมวด 05.1.4 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 
 โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรียลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 

เพ่ือย่อยสลายแป้งในโกโก้ (Cocoa starch) ทําให้มีลักษณะเหลวและคงตัว  
ไม่รวมถึง ช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีม ตามหมวด 05.4 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ  
 ผลิตภัณฑ์ทําจากโกโก้ผสมกับวัตถุดิบอ่ืนซึ่งโดยทั่วไป มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก เพ่ือใช้ทา

หรือป้ายหรือเป็นไส้ขนมอบ 
05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 
 ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) เน้ือโกโก้บด 

โกโก้อัดก้อน (Cocoa press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) อาจจะเติม
นํ้าตาล ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) แต่งกลิ่นรสหรือส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น นัทต่างๆ และ
ผลไม้แห้ง รวมถึงช็อกโกแลตที่มีการเคลือบนํ้าตาลและอาจมีการแต่งสี เป็นต้น  

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 
 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชาติคล้ายช็อกโกแลต ซึ่งอาจจะมีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลักหรือไม่ก็ได้ 

หรืออาจมีองค์ประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโก้ในปริมาณที่ส่งผลให้มีคุณภาพมาตรฐาน
ไม่จัดเป็นผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ช็อกโกแลต 

05.2 ลูกกวาด นูกัต และมาร์ซิแพน 
 ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้อมหรือเคี้ยว โดยมีนํ้าตาลเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้

สารให้ความหวานแทนนํ้าตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้ 
05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 
 ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้าและนํ้าตาล (นํ้าเช่ือม) เป็นส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส้ 

เติมสี กลิ่น รส หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์เหล่าน้ีอาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวานอื่นๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 
02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

 ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่มและเคี้ยวได้อาจมีส่วนประกอบของโกโก้และนม รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนม
หวานอ่ืนที่มีลักษณะนุ่ม ซึ่งอาจมีส่วนประกอบของจากเจลาติน (Gelatin) เพ็กทิน (Pectin) 
อะการ์ (Agar) แคร์ราจีแนน (Carrageenan) หรือวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนที่ให้คุณสมบัติทําให้เกิด
เจล ทั้งน้ีอาจมีส่วนผสมของนํ้าตาลหรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจมีการสอดไส้ด้วย
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 
05.1.5  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 
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05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 
 - นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานัทที่คั่วบดมาผสมนํ้าตาลหรือสารให้ความ

หวานแทนนํ้าตาล และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้ขนมในผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําอัลมอนด์บดและนํ้าตาลหรือสาร
ให้ความหวานแทนนํ้าตาล (คล้ายถั่วกวน) ซึ่งสามารถป้ันขึ้นรูปและแต่งสีได้ตามต้องการ อาจ
มีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

05.3 หมากฝร่ัง 
 ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็นส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบของ

วัตถุแต่งกลิ่นรส สารให้ความหวาน ทั้งที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ และวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอ่ืนๆ และ เมื่อเคี้ยวจะยืดหยุ่นคล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและซอสหวาน 
 ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปที่ใช้สําหรับตกแต่งหน้าเค้ก คุกก้ี พาย ขนมปัง 

และผลิตภัณฑ์ขนมอบอ่ืนๆ ที่ไม่ได้ทําจากผลไม้  
ไม่รวมถึง นํ้าเช่ือมที่ใช้แต่งหน้าขนม เช่น นํ้าเช่ือมเมเป้ิล นํ้าเช่ือมคาราเมล และน้ําเช่ือมแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 11.4 และผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ทําจากผลไม้ ตามหมวด 04.1.2.8 และ
ซอสช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.2 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
 ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ที่ได้จากเมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว ฝักถั่วชนิดต่างๆ 

และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป ทั้งน้ี ไม่รวม
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) ตามหมวด 07.0 

06.1 ธัญชาติ 
 ธัญชาติทั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก  หรือป่น ที่ไม่ผ่านการแปรรูป 
06.2 แป้งและสตาร์ช 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโมเ่มลด็ธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว และไสใ้นอ่อน (Pith) ของต้น

ปาล์มหรือฝักถัว่ รวมถึง  ถั่วเหลืองผง เพ่ือใช้เป็นส่วนประกอบในการผลติอาหาร 
06.2.1 แป้ง 
 แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธัญชาติและหัวพืช (เช่น มันสําปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith)  

ของต้นปาล์ม  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับผลิตขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

06.2.2 สตารช์ 
 สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose polymer) ที่ประกอบด้วยการเช่ือมโยง

พันธะของนํ้าตาลกลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆโมเลกุล ที่อยู่ในรูปเม็ด
แป้งของพืชบางชนิด (เช่น ธัญชาติ เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) และหัวพืช (เช่น 
มันสําปะหลัง มันฝรั่ง เป็นต้น) 
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06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติสาํหรบัอาหารเช้า 
 ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติทั้งชนิดพร้อมบริโภคและก่ึงสําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นอาหารมื้อ

เช้าที่บริโภคขณะร้อน อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถ่ัวเหลืองหรือรํา และอาหารเช้า
จากธัญชาติที่ทําจากการนําแป้งหรือธัญชาติบดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type 
breakfast cereals) รวมถึง cereal bar ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปเบ้ืองต้น เช่น อบหรือทํา
แห้งแบบต่างๆ ก่ึงสําเร็จรูป ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติและปรุงแต่งรสชาติ เช่น เคลือบนํ้าตาล ใส่
ผลไม้ ผัก หรืออ่ืนๆ ที่ยังคงสภาพเป็นธัญชาติ/เมล็ด/บดหยาบอยู่ 

06.4 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
 ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า ผลิตภัณฑ์

อาหารเส้นที่ทําจากแป้งถั่ว ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนิดสด 
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

เช่น การให้ความร้อน การต้ม การน่ึง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือ
แช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง 

06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
 ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้มการน่ึง การปรุงให้สุก  

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง โดยผลิตภัณฑ์
เหล่าน้ีผู้บริโภคต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
 ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การน่ึง การปรุงให้สุก 

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง ผลิตภัณฑ์
เหล่าน้ีผู้บริโภคอาจรับประทานได้ทันทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันชนิดแห้ง 
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผ่าน

การทําแห้ง ทําให้ปริมาณความช้ืนสุดท้ายของก๋วยเต๋ียวน้อยกว่า 14 % 
06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  

ตามหมวด 06.4.1.1 ที่ผ่านการทําแห้ง 
06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  

ตามหมวด 06.4.1.2 ที่ผ่านการทําแห้ง 
06.4.3 พาสตา ก๋วยเต๋ียว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนิดก่ึงสําเร็จรูป 
 ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การน่ึง การปรุงให้สุก  

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) แช่เยือกแข็ง หรือ ทําให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจ
จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาจเป็นวัตถุดิบสําหรับใช้ประกอบอาหาร โดยผ่านวิธีการ
ปรุงก่อนรับประทานอย่างง่ายๆ และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมนํ้าร้อน การต้ม  

06.5 ขนมหวานท่ีมีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
 ขนมหวานที่ทําจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึง  ไส้ขนมที่ทําจากธัญชาติ หรือสตาร์ช 

และขนมหวานทําจากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสต์น่ึง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทําขนมหวาน 
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06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 
 ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งบดที่ได้จากธัญชาติ เมื่อนําไปผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ (เช่น 

ไข่ นํ้า และนม) ใช้ชุบเน้ือสัตว์ ผัก เพ่ือทอด  
ไม่รวมถึง โด (Doughs) สําหรับทําขนมปัง และเกล็ดขนมปังสําหรับชุบทอด ตามหมวด 07.1.4 
และส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป 
 ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร รวมท้ังผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีการวาง

จําหน่ายในสภาวะ  แช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง, ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบเอเชียตะวันออกซึ่ง
ได้จากการนําข้าวมาแช่นํ้าแล้วนําไป น่ึง นวด และทําให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก 
ไม่รวมถึง ขนมขบเคี้ยวทําจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 06.1 
และขนมหวานที่มีข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง 
 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ผ่านการทําแห้ง การปรุงให้สุก การทอด หรือการหมัก เป็นต้น  

ไม่รวมถึง เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลืองตามหมวด 12.9 
06.8.1 เครื่องด่ืมน้ํานมถ่ัวเหลือง 
 เครื่องด่ืมนํ้านมถ่ัวเหลืองที่ได้จากการนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่นํ้า บดละเอียด ต้ม และ กรอง หรือ

เตรียมจากแป้งถั่วเหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถั่วเหลืองสกัด (Soy protein isolate)  นํ้านม
ถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับทําผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองประเภทอ่ืนๆ 
อาจเติมเน้ือผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น นํ้าตาล หรือสารให้ความหวานแทน
นํ้าตาล ทั้งน้ีให้รวมถึง ผลิตภัณฑ์นํ้านมถั่วเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูปก่อนบริโภคเป็น
เคร่ืองด่ืมหรือนําไปผสมกับสารที่ทําให้ตกตะกอนสําหรับใช้ทําเต้าหู้อ่อนเองที่บ้านให้รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักนํ้านมถ่ัวเหลือง 

06.8.2 ฟองเต้าหู้ 
 ฟองเต้าหู้ได้จากฝ้าหรือเย่ือที่ผิวหน้าของนํ้านมถ่ัวเหลือง ในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้วทําแห้ง 

อาจนําไปทอดกรอบ หรือคืนรูปโดยแช่นํ้า สําหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 
06.8.3 เต้าหู้ 
 เต้าหู้ได้จากนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่นํ้า บดละเอียด และ กรอง  นําส่วนที่เป็นของเหลวมาทําให้เป็นก้อน

โดยใช้สารที่ทําให้เกิดการตกตะกอน แล้วนํามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีเน้ือสัมผัสหลาย
ลักษณะ เช่น ชนิดอ่อน ชนิดก่ึงแข็ง และชนิดแข็ง 

06.8.4 เต้าหู้ก่ึงแข็ง 
 เต้าหู้ก่ึงแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิตจากเต้าหู้อ่อนที่บีบนํ้าออกบางส่วน

ระหว่างการทําให้เป็นก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้ก่ึงแข็งจะมีปริมาณนํ้าอยู่ร้อยละ 62 และมีเน้ือ
สัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 

06.8.4.1 เต้าหู้ก่ึงแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอส 
 เต้าหู้ก่ึงแข็งนํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ ซีอ๊ิวดํา ทําให้เต้าหู้ดูดซับสีและ

รสชาติของซอส หรือซีอ๊ิว และมีเน้ือสัมผัสที่นุ่มขึ้น 
06.8.4.2 เต้าหู้ก่ึงแข็งทอด 
 เต้าหู้ก่ึงแข็งนํามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทันที หรือนํามาประกอบอาหารอ่ืนๆ เช่น ต้มพะโล้ 
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06.8.4.3 เต้าหู้ก่ึงแข็งอ่ืนๆ 
 เต้าหู้ชนิดก่ึงแข็งอ่ืนๆ รวมถึงเต้าหู้ย่าง และเต้าหู้บดที่อาจจะผสมกับส่วนประกอบหรือ

เครื่องปรุงชนิดอ่ืนๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ก่ึงแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอสตามหมวด 06.8.4.1 และผลิตภัณฑ์เต้าหู้
ก่ึงแข็งทอดหมวด 06.8.4.2 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง 
 เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูกเอาความช้ืนออกทั้งหมดโดยผ่าน

กระบวนการแช่แข็ง บ่ม และการทําแห้ง สามารถบริโภคโดยตรง หรือทําให้คืนรูปโดยการแช่
นํ้า หรือซอส หรือนําไปทอด หรือตุ๋นในซอส 

06.8.6 ถ่ัวเหลืองหมัก 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองที่ผ่านการน่ึงและหมักด้วยหัวเช้ือต้ังต้นจากเช้ือราหรือแบคทีเรีย 

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่ม มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ 
06.8.7 เต้าหู้หมัก 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเน้ือสัมผัสอ่อนนุ่ม มีกลิ่น

เฉพาะ อาจมีสีแดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว 
06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่มีโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเป็นส่วนประกอบหลัก 
 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ จากถั่วเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็นองค์ประกอบหลัก 
07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 
 ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งที่ได้จากธัญชาติซึ่งมีส่วนประกอบของกลูเตน (Gluten) 

เช่น แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวบาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ เป็นต้น หรือไม่มีส่วนประกอบของกลูเตนก็ได้ 
เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด เป็นต้นแล้วนํามาผ่านความร้อน เช่น อบ น่ึง ทอด เป็นต้น โดย
ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้ ได้แก่ ขนมปัง  ขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสมสําเร็จรูป 
ตามหมวด 07.1 และขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.2 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสมสําเร็จรูป 
 ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ไม่มีการแต่งเติมรสชาติ (Plain) รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) 

ของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
07.1.1 ขนมปังและโรล 
 ขนมปังและโรลท่ีทําให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์และขนมปังที่ทําให้ขึน้ฟูด้วยผงฟู 
07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
 ขนมปังและโรลท่ีทําให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
07.1.1.2 ขนมปังทีข่ึ้นฟดู้วยผงฟ ู
 ขนมปังและโรลท่ีทําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต เบกก้ิงโซดา 
07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 
 แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ ทําจากโด ( Dough) ชนิดที่ไม่หวาน 

ไม่รวมถึง แครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส (เช่น กลิ่นรสชีส) ตามหมวด 07.2.1 
07.1.3 ขนมอบท่ีไม่ปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน และบิสกิตที่ขึ้นฟู โดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา  

ไม่รวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เช่น คุกก้ีหรือแครกเกอร์รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 
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07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเปน็สว่นประกอบ 
 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมปังที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสม

สําเร็จรูปสําหรับทําไส้ และโดเตรียมสําเร็จ  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสําเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

07.1.5 หม่ันโถว ซาลาเปา 
 ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการนําผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่ทําให้

ขึ้นฟูหรือไม่ขึ้นฟูก็ได้ ไปผ่านกระบวนการน่ึง ผลิตภัณฑ์อาจมีไส้หรือไม่ก็ได้ 
07.1.6 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
 ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมของเหลว (เช่น นํ้า นม นํ้ามัน เนยสด ไข่) 

เพ่ือนวดเป็นโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสําเร็จรูปตามหมวด 07.2.3 

07.2 ขนมอบท่ีมีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมสําเร็จรูป 
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน  รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 

และส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ตามหมวด 07.2.3 
07.2.1 เค้ก คุกก้ี และพาย 
 ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแต่งรสชาติ 
07.2.2 ขนมอบท่ีมีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอ่ืนๆ 
 ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า ทั้งที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์และ/หรือขึ้นฟูด้วย

ผงฟู (หวาน/เค็ม), และขนมหวานจากแป้ง (flour confectionary) เป็นต้น 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
 ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมอ่ืน (เช่น นํ้า นม นํ้ามัน เนยสด ไข่)  

เพ่ือนวดเป็นโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2  
ไม่รวมถึง โด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว์ 
 เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากเน้ือสัตว์ ที่รวมถึงจากสตัว์ปีก สัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ทั้ง

ที่เป็นเน้ือสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่งหรือบดที่ยังดิบหรือผ่านการแปรรูป 
08.1 เนื้อสัตว์สด 
 เน้ือสัตว์ เน้ือสัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ ยังสด จะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

แต่ใช้ได้ในกรณีจําเป็น เช่น ให้มีการใช้สีเพ่ือประทับตราหรือทําเครื่องหมาย อาจเคลือบผิวหรือ
คลุกเน้ือสัตว์สดด้วยผลไม้แปรสภาพเพ่ือใช้ประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 หรือเคร่ืองเทศ 
ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิ้น 

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทัง้ตัวหรือตัดแต่ง 
 เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งตัว ซากหรือตัดแต่ง ที่ยังดิบ โดยไม่

ผ่านกรรมวิธีใดๆ  
08.1.2 เนื้อสัตว์สดบด 
 เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีกและเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ที่ยังดิบและผ่านการบด หรือถอด

กระดูก ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
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08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิน้หรอืตัดแต่งและผ่านกรรมวิธ ี
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสตัว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งแปรรูปโดย

ผ่านกรรมวิธีต่างๆ ทั้งที่ไม่ใช่ความร้อนตามหมวด 08.2.1 และใช้ความร้อนตามหมวด 08.2.2 
08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ิน หรือตัดแต่งแล้วแปรรูป

โดยผ่านกระบวนการต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง (Drying) 
การดอง (Pickling) เพ่ือช่วยถนอมหรือยืดอายุการเก็บรักษา โดยยังไม่ผ่านความร้อน 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ินหรือตัดแต่งแล้วแปรรูป

โดยการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพ้ืนผิวของช้ิน
เน้ือ หรือหมักแบบเปียกโดยการแช่ช้ินเน้ือในน้ําเกลือ หรือฉีดนํ้าเกลือ เข้าไปในชิ้นเน้ือ อาจมี
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควันและการดอง 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านการทําแห้ง 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์, เน้ือสัตว์ปีก และ เน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ินหรือตัดแต่งแล้วแปรรูป

โดย อาจผ่านการหมักเกลือ (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.2.1.1 แล้วทําให้แห้ง 
หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมักเกลือหรือทําเค็มก็ได้ การทําให้แห้ง เช่น การตากแห้ง การ
ใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิน้หรอืตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ิน หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดย

กระบวนการหมักดอง (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ทีใ่หก้รดแลคติคและเกลือ 
08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ินหรือตัดแต่งและทําให้สุก

โดยใช้ความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ และ
การบรรจุกระป๋อง 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาทั้งช้ิน หรือตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่

ผ่านการแช่เยือกแข็ง 
08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก 

และผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง 
(Drying) การดอง (Pickling) ทั้งที่ไม่ผ่านความร้อน ตามหมวด 08.3.1 และผ่านความร้อน 
ตามหมวด 08.3.2 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก 

และผ่านกรรมวิธีต่างๆ โดยไม่ผ่านความร้อน เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การหมักเกลือ 
(Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง (drying) การดอง (Pickling) 
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08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก

และผ่านการหมัก (Curing) หรือการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ (Salting) มีทั้งการหมัก
แบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพ้ืนผิวของช้ินเน้ือ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่เน้ือสัตว์
ในนํ้าเกลือ หรือฉีดนํ้าเกลือเข้าไปในช้ินเน้ือ การหมักอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึง
การรมควันและการดอง 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้และทําแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูกอาจ

ผ่านการหมัก (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้วทําให้แห้ง หรืออาจทําให้
แห้งโดยไม่ผ่านการหมัก  การทําให้แห้ง เช่น การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดทีผ่่านกระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถกูล่าเพ่ือการกีฬา บด และถอดกระดูก ทีผ่่าน

กระบวนการหมักดอง (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ทีใ่หก้รดแลคติคและเกลือ 
08.3.2 เนื้อสัตว์บดทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา บดและทําให้สุกโดยผ่านความร้อน 

(ทั้งที่หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง
08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง 
 ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ สัตว์ปีก และเน้ือสัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา บดและถอดกระดูก ทั้งที่ทําให้สุก

ทั้งหมดหรือสุกบางส่วน ที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 
08.4 ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอก 
 ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เช่น ไส้เทียมที่ทําจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสาร

สังเคราะห์เกรดอาหาร หรือไส้จากธรรมชาติ 
09.0 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์จากสัตว์นํ้า ซึ่งรวมถึงสัตว์นํ้าที่มีกระดูกสันหลัง เช่น ปลา วาฬ สัตว์นํ้าที่

ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่ง ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง 
หอยทาก เป็นต้น สัตว์นํ้าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์นํ้าสัตว์นํ้าที่ไม่
มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ทั้งที่เป็นสัตว์นํ้าที่ยังดิบ 
ผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าอาจเคลือบผิวหรือคลุกด้วยเครื่องเทศก่อนจําหน่ายต่อผู้บริโภค หรือที่ผ่าน
การแปรรูป 

09.1 สัตว์น้ําสด 
 สัตว์นํ้าสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์นํ้าชนิดอ่ืนที่ไม่ผ่านการเตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเว้นการ 

แช่เย็น เก็บในนํ้าแข็ง หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่นํ้าหรือแหล่งนํ้าอ่ืนๆ 
เพ่ือรักษาความสดและป้องกันการเน่าเสีย 

09.1.1 ปลาสด 
 เน้ือปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด  
09.1.2 สัตว์น้ําสดชนดิอ่ืน ที่ไม่ใช่ปลา 
 สัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง หอยชนิดต่างๆ สัตว์นํ้าที่มีเปลือกแข็ง และสัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสัน

หลังและมีหนามที่ผิวหนังที่ยังสด 
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09.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกรรมวิธี 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การรมควัน 

(Smoked), การทําแห้ง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมักเกลือ (Salted) และการ
แช่แข็งซึ่งอาจต้องนําไปปรุงสุกก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงสุกพร้อมบริโภค 

09.2.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําแช่เยือกแข็ง 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า ที่ยังสด รวมถึงที่ผ่านการปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้วนํามา

ผ่านการแช่เยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-freezing)  
09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชบุแป้งแช่เยือกแข็ง 
 สัตว์นํ้าและผลติภัณฑ์สัตว์นํ้าที่นํามาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังป่น โดยยังไม่ผ่านการปรุงสุกหรือ

ผ่านการปรุงสุกบางส่วน แลว้นํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง 
09.2.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําบดแชเ่ยือกแข็ง 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้ายังไม่ผ่านการปรุงสุกและบดละเอียดแล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง 
09.2.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําปรุงสุกหรือทอด 
 สัตว์นํ้าและผลติภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ปรุงสุกหรือทอดพร้อมบริโภค 
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 
 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลาอาจเป็นทั้งตัว ช้ินส่วน หรือบด ที่ผ่านการน่ึง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอ่ืน  ๆ

ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เน้ือปลาบด
แบบเอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 

09.2.4.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ สัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น 

แมงกะพรุน หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์
นํ้าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์นํ้าที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนาม
ที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการน่ึง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอ่ืนๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างต้นที่ผ่านการทําให้สุกด้วยวิธีการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

09.2.4.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ทอด อบ ปิ้งย่าง 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าพร้อมบริโภคทันที เตรียมจากสัตว์นํ้าทั้งตัวหรือตัดเป็นช้ินส่วน

อาจชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังป่นหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปทอด อบ ป้ิง หรือย่าง อาจเติมซอสหรือ
นํ้ามนั แล้วนําไปบรรจุในภาชนะหรือผ่านกรรมวิธีแคนน่ิง 

09.2.5 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํารมควัน ทําแห้ง ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง  
 - สัตว์นํ้ารมควัน (Smoking) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าแช่เยือกแข็งไปทําให้

แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปรมควัน 
โดยอาจใช้ขี้เลื่อยเป็นเช้ือเพลิง 
- สัตว์นํ้าแห้ง (Drying) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าไปตากแห้งโดยใช้
แสงอาทิตย์หรือทําให้แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้งโดยใช้ตู้อบ ผลิตภัณฑ์อาจมี
การหมักเกลือหรือไม่ก็ได้  
- สัตว์นํ้าทําเค็ม (Salting) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าไปทาเกลือหรือแช่ใน
นํ้าเกลือ ซึ่งกระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการดอง (Pickled) และการแช่ด้วยนํ้าส้มสายชู
หรือไวน์ (Marinated) ตามหมวด 09.3 
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- สัตว์นํ้าหมักเกลือ (Curing) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการทําเค็ม 
(Salting) แล้วนําไปรมควัน  
- สัตว์นํ้าหมักดอง (Fermenting) ได้จากการนําสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าผ่านกระบวนการ
หมักด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

09.3 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร เช่น การแช่ด้วยนํ้าส้มสายชู

หรือไวน์ (Marinating) การดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่งผลิตภัณฑ์จะมีอายุการ
เก็บรักษาสั้น 

09.3.1 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่แช่ด้วยน้ําส้มสายชูหรือไวน์  
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการแช่ด้วยนํ้าส้มสายชูหรือไวน์ (marination) อาจ

ใส่เกลือและเคร่ืองเทศหรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้บรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องซึ่งมีอายุการเก็บ
รักษาสั้น ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจนําไปแช่ในวุ้น (Jelly) จากการนําสัตว์นํ้าไปปรุงให้สุกหรือน่ึง
เพ่ือทําให้เน้ือนุ่ม และเติมนํ้าส้มสายชูหรือไวน์เกลือและวัตถุกันเสียแล้วทําให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly)

09.3.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านการดอง  
 สัตว์นํ้าและผลติภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ผ่านกระบวนการดองในสารละลายท่ีมีส่วนผสมระหว่างเกลือ

และน้ําส้มสายชูหรือแอลกอฮอล์ หรือดองในนํ้าเกลือเข้มข้น (brine) 
09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอ่ืนๆ 
 ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการล้าง ทําเค็ม และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วนํามาบรรจุ

ในภาชนะแก้วหรือภาชนะที่เหมาะสม และไข่จากปลาชนิดอ่ืนๆ ทั้งปลาทะเลและปลานํ้าจืด อาจ
เติมเกลือ เครื่องเทศ สีผสมอาหารหรือใช้วัตถุกันเสีย  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผ่านกรรมวิธีถนอมอาหาร เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ ตามหมวด 09.4 
หรือผ่านการแช่แข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 09.2.4.1 หรือผ่านการรมควัน 
ทําแห้ง ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง ตามหมวด 09.2.5 และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 

09.3.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําทีผ่่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 

 ผลิตภัณฑ์หมวดน้ีเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ 
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 ซึ่งมักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลาสดท่ี
บดหรือกากที่เหลือจากการทํานํ้าปลาผสมกับแป้งสาลีรําข้าวหรือถั่วเหลืองเป็นต้นผลิตภัณฑ์
อาจมีการหมักด้วยก็ได้ 

09.4 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
 สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าที่ยืดอายุการเก็บรักษาโดยอาจบรรจุในนํ้ามันหรือซอส โดยบรรจุ

ในภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซ์หรือแคนน่ิง  
ไม่รวมถึง สัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า ปรุงสุกหรือทอด ตามหมวด 09.2.4 

10.0 ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข ่
 ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ ซึ่งรวมถึง ไข่สดทัง้ฟอง ตามหมวด 10.1 ผลิตภัณฑ์จากไข่ ตามหมวด 

10.2 และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่มไีข่เป็นส่วนประกอบตามหมวด 10.3 และ หมวด 10.4 
10.1 ไข่สดทั้งฟอง 
 ไข่สดทั้งฟองที่โดยทั่วไปจะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารแต่อาจมีการใช้สีเพ่ือการตกแต่ง, ย้อม 

หรือประทับตราหรือเคร่ืองหมายหรือ สญัลกัษณ์บนเปลือกไข่เท่าน้ัน 
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10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข่ 
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสตูรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร มีทั้งชนิดที่ผลติจากไข่สด โดยมีไข่

แดงและไข่ขาวรวมกันซึ่งทําจากไข่ทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไข่ขาวหรือมีเฉพาะไข่แดง ซึ่งจะนําไป
ผ่านกระบวนการต่างๆ เพ่ือผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ไข่เหลว, ไข่แช่เยือกแข็ง, ไข่ผงหรือแห้ง 

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไขเ่หลว 
 ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง นํามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และใช้

สารเคมีเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 
10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่แช่เยือกแข็ง 
 ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง นํามาผา่นกระบวนการพาสเจอร์ไรซแ์ล้ว 

และนํามาแช่เยือกแข็ง 
10.2.3 ผลิตภัณฑ์ไขผ่งหรือแห้ง 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแยกนํ้าตาลออกจากไข่ทั้งฟอง   หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วนํามาผ่าน

กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์และทําให้แห้ง 
10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 
 ผลิตภัณฑ์ไข่ทีผ่่านกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชียตะวันออก 

 
10.4 ขนมหวานท่ีมีไข่เปน็ส่วนประกอบหลัก 
 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลักในลักษณะที่พร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์ที่

เตรียมมาจากส่วนผสมสําเร็จรูปชนิดผง   
11.0 สารให้ความหวานและน้ําผึ้ง 
 นํ้าตาล สารให้ความหวานแทนนํ้าตาลและน้ําผึ้ง ทั้งในรูปแบบผงและเหลว 
11.1 น้ําตาลทรายและน้าํตาลทรายขาว 
 สารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ตามหมวด 11.1.1- 11.1.5 
11.1.1 น้ําตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-โนไฮเดรต และฟรุกโตส 
 - นํ้าตาลทรายขาว คือ นํ้าตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิ โดยมีค่าโพลาไรซ์เซช่ัน

ไม่น้อยกว่า 99.7 สเกลของน้ําตาลสากล  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ นํ้าตาลดี-กลูโคส (D-glucose)  
ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิโดยปราศจากผลึกของนํ้า 
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ นํ้าตาลดี-กลูโคส (D-glucose)  
ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิ โดยมีผลึกของน้าํ 1 โมเลกุล  
- ฟรุกโตส (Fructose) คือ นํ้าตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิ 
 

11.1.2 น้ําตาลผงและเด็กซ์โตรสผง 
 - นํ้าตาลผงหรือนํ้าตาลไอซิ่ง (Icing sugar) คือ นํ้าตาลทรายขาวที่ทําให้เป็นผง อาจเติมสาร

ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) คือ เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose 
anhydrous) หรือเด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ทําให้เป็นผง หรือนํา
ทั้งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 
 



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ  594 
 

11.1.3 น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง 
และน้ําตาลอ้อย 

 - นํ้าตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ นํ้าตาลทรายสีขาวที่ยังมีความช้ืนซึ่ง
ถูกทําให้บริสุทธ์ิ  
- นํ้าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ นํ้าตาลทรายสีนํ้าตาลอ่อนจนถึงสี
นํ้าตาลเข้มที่ยังช้ืนซึ่งยังไม่ถูกทําให้บริสุทธ์ิ  
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของแซคคาไรด์(Saccharides) ที่มี
คุณค่าทางโภชนาการซึ่งได้จากการย่อยสลายสตาร์ช (Starch) หรืออินนูลิน (Inulin) ซึ่งถูกทํา
ให้บริสุทธ์ิ  
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคสไซรัปที่ถูกนํามาระเหยนํ้าออก
บางส่วน  
- นํ้าตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ นํ้าตาลซูโครสที่ผ่านการตกผลึกและทําให้บริสุทธ์ิ
บางส่วนจากนํ้าอ้อยที่ทําให้บริสุทธ์ิบางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธ์ิอีกคร้ัง 

11.1.3.1 กลูโคสไซรปัชนิดแห้งที่ใชใ้นการผลิตอาหาร 
 กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําให้เป็นผงหรือแห้งทีนํ่ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร

เช่น กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2 
11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอ่ืนที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
 กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไม่เป็นผงหรือแห้งที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร เช่น 

กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืนตามหมวด 05.2 
11.1.4 แลกโตส 
 แลกโตส (Lactose) คือ นํ้าตาลที่เป็นองค์ประกอบตามธรรมชาติของนมโดยทั่วไปได้จากเวย์  

ที่นํามาผ่านการตกผลึก อาจเป็นชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากนํ้า) หรือเป็นชนิดที่มีนํ้า 1 โมเลกุล 
หรือทั้งสองชนิดผสมกัน 

11.1.5 น้ําตาลขาวชนิดผลึก 
 นํ้าตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) คือ นํ้าตาลที่ได้จากการตกผลึกซูโครส 

(Sucrose) และทําให้บริสุทธ์ิโดยมีค่าโพลาไรสเ์ซช่ันไม่ตํ่ากว่า 99.5 สเกลของน้ําตาลสากล 
11.2 น้ําตาลทรายแดง 
 นํ้าตาลทรายแดงมีสีออกนํ้าตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ดนํ้าตาลหยาบ  

ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นํ้าตาลทรายขาวชนิดละเอียด นํ้าตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป 
กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้าํตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

11.3 น้ําเชื่อมและไซรัป 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการทํานํ้าตาลให้บริสุทธ์ิ ได้แก่ นํ้าเช่ือมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้ผ่าน

กระบวนการตกผลึกหรือ ทรีเคิล (Treacle) และกากนํ้าตาลหรือโมลาส (Molasses)  
นํ้าตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ําตาลกลูโคสและนํ้าตาลฟรุกโตสซึ่งได้จาก
กระบวนการไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลิตนํ้าตาลทุกชนิด  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นํ้าตาลทรายขาวชนิดละเอียด นํ้าตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป 
กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้าํตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 
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11.4 น้ําตาลและไซรัปชนิดอ่ืน ที่ใช้ราดหรือแต่งหน้าขนม 
 นํ้าเช่ือมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน หรือที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม รวมถึงนํ้าตาลที่ใช้โรย หรือ

แต่งหน้าหน้าขนม  
11.5 น้ําผึ้ง 
 นํ้าผึ้ง หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานท่ีผึ้งผลิตขึ้น จากการเก็บสะสม

นํ้าหวานจากดอกไม้หรือพืช รวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นนํ้าผึ้งในรังผึ้ง 
11.6 สารให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสารให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่ให้รสหวานจัด หรือนํ้าตาลแอลกอฮอล์ 

(Polyols) โดยอาจผสมกับวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนหรือสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอื่น เช่น 
คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว เพ่ือขายโดยตรงแก่ผู้บริโภค นําไปใช้
สําหรับเติมในอาหารให้ความหวานแทนนํ้าตาล 
ไม่รวมถึง สารให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร  

12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑ์จากโปรตีน 
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งเพ่ือเพ่ิมกลิ่นและรสให้กับอาหาร (ได้แก่ เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 

สมุนไพร เครื่องเทศ และเคร่ืองปรุงรส) ซอส นํ้าส้มสายชู มัสตาร์ด และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง รวมถึงผลิตภัณฑ์โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีน
จากถั่วเหลือง 

12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 
 เกลือ ตามหมวด 12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตามหมวด 12.1.2 ที่ใช้ปรุงรสอาหาร 
12.1.1 เกลือ 
 เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงชนิดที่มีการเติมไอโอดีน หรือเติม

ฟลูออไรด์และไอโอดีน หรือแร่ธาตุอ่ืนๆ และเกลือที่มีผลกึขนาดใหญ่ (Dendritic salt) อยู่ใน
รูปแบบ ผลกึ ผง หรือของเหลว 

12.1.2 สารทีใ่ช้แทนเกลือ 
 สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเคร่ืองปรุงรสเพ่ือลดปริมาณโซเดียม 
12.2 สมุนไพรเครื่องเทศและเคร่ืองปรุงรส 
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพ่ือเพ่ิมรสชาติให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 12.2.2 
12.2.1 สมุนไพรและเคร่ืองเทศ 
 สมุนไพรและเคร่ืองเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช  ทั้งชนิดสดและแห้ง อาจบดหรือไม่ก็ได้ หรือ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเคร่ืองเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเครื่องเทศเป็นส่วนประกอบหลัก 
และอาจมีส่วนผสมอ่ืน เช่น กะปิ นํ้าปลา เกลือ นํ้าตาลด้วย อยู่ในรูปผงหรือก่ึงแข็งก่ึงเหลว เพ่ือใช้
สําหรับปรุงและเพ่ิมรสชาติให้อาหาร   

12.2.2 เครื่องปรุงรส 
 เครื่องปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 

ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค (เช่น ซอสมะเขือเทศ มายองเนส มัสตาร์ด) 
หรือเคร่ืองเคียงจําพวกผักดองประเภทต่างๆ 

12.3 น้ําส้มสายชูหมัก 
 นํ้าส้มสายชูหมักที่ได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่งต่างๆ (เช่น ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) 

รวมถึงนํ้าส้มสายชูหมักที่นํามาผ่านกระบวนการกลั่น 
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12.4 มัสตาร์ด 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) โดยทั่วไปเป็นเมล็ดที่เอาไขมันออกไป

แล้วผสมกับนํ้า นํ้าส้มสายชู เกลือ นํ้ามัน และเคร่ืองเทศอ่ืนๆ 

12.5 ซุป 
 ผลิตภัณฑ์ซุป (Soups) และซปุใส (Broths) ที่พร้อมบริโภค อาจมีนํ้าหรือนมหรือกะทิ หรือ 

ไขมันจากพืช (creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งน้ีรวมถึงส่วนผสมสาํเร็จรูป (Mixes) 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 
 ผลิตภัณฑ์ซุปและซุปใสพร้อมบริโภคท่ีมีนํ้า (เช่น นํ้าต้มผัก เน้ือสัตว์ หรือปลา) นม กะท ิหรือ 

ไขมันจากพืช (creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีสว่นประกอบอ่ืนๆ (เช่น ผัก, เน้ือ, เส้น
ก๋วยเต๋ียว) หรือไม่ก็ได้ รวมทัง้ผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธีแคนน่ิงและการแช่เยือกแข็ง โดยไม่ต้อง
นําไปคืนรูป 

12.5.2 ส่วนผสมสําเรจ็รูปสาํหรับใชท้ําซุป 
 ผลิตภัณฑ์ซุปสําเร็จรูปเข้มข้น นํามารับประทานโดยการคืนรูปหรือผสมด้วยนํ้าหรือนมเพ่ือให้

ได้ซุปพร้อมบริโภค อาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ (เช่น ผัก, เน้ือ, เส้นก๋วยเต๋ียว เป็นต้น) หรือไม่ก็ได้ 
มีทั้งในรูปแบบข้น ของเหลวเข้มข้น ผง เกล็ด เม็ด กึงแข็งก่ึงเหลว หรือ ก้อน  

12.6 ซอสและผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
 ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น นํ้าเกรว่ี หรือนํ้าสลัด รวมถึงส่วนผสม

สําเร็จรูป (Mixes) ที่จะต้องคืนรูปก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.1 ซอสที่ไม่
เป็นอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรว่ี ตามหมวด 12.6.3 
และซอสใส ตามหมวด 12.6.4 

12.6.1 ซอสอิมัลชนั 
 ผลิตภัณฑ์ซอส นํ้าเกรว่ี (Gravies) นํ้าสลัดที่เป็นอิมัลชัน และเครื่องจิ้ม ประเภทนํ้ามันหรือ

ไขมันในน้ํา (Oiil/Fat in water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่านกระบวนการ 
Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะเป็นเน้ือเดียวกัน 

12.6.2 ซอสท่ีไม่เปน็อิมัลชัน 
 ผลิตภัณฑ์ซอส นํ้าเกรว่ี (Gravies) และนํ้าสลัด ที่มีส่วนผสมของ นํ้า กะทิ นํ้ามัน ไขมันจากพืช 

(creamer) หรือ นม ก็ได้ รวมถึงซอสที่ทําจากนม ครีมผสมกับแป้ง และเนยหรือนํ้ามันเล็กน้อย 
อาจใส่สมุนไพรเพ่ือปรุงแต่งกลิ่นรส หรืออาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ผัก เน้ือสัตว์ เป็นต้น 

12.6.3 ส่วนผสมสําเรจ็รูปสาํหรับใชท้ําซอสและเกรว่ี 
 ซอสและเกรว่ี (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง ข้น ของเหลว เกล็ด ก้อน เม็ด เพ่ือนํามา

ผสมกับนม นํ้า นํ้ามัน หรือของเหลวอ่ืนๆ เพ่ือเตรียมเป็นซอสหรือนํ้าเกรว่ี ในหมวด 12.6.1 
หรือ 12.6.2 

12.6.4 ซอสใส 
 ผลิตภัณฑ์ที่มลีกัษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ซึ่งมนํ้ีาเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้

จากการหมักเน้ือสัตว์ด้วยนํ้ากับเกลือหรือไม่ก็ได้ โดยต้องไม่มีการเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่น นม 
ครีม ไขมัน แป้ง เป็นต้น สําหรับใช้ปรุงรสหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร 



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ  597 
 

12.7 สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช 
 - สลัดผสมสําเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เส้น หรือเน้ือสัตว์ หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทาหรือ

ป้ายที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิช (Sandwich spread)หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากน้ํามันพืช
หรือนํ้ามันพืชผสมกับไข่่แดง ให้เป็นเน้ือเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วย 
น้ําส้้มสายชูและ/หรือน้ํามะนาว และ ส่วนประกอบอ่ืนอาจผสมแป้งสุกและ/หรือเน้ือสัตว์ ใช้้
สําหรับปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด สําหรับใช้ทาหรือป้าย ตามหมวด 
04.2.2.5 และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีนัทหรือโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 05.1.3 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  

ไม่รวมถึง ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
12.9 เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองและส่วนประกอบอ่ืนๆ ซึ่งนําไปใช้เป็นเคร่ืองปรุงรส 

12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถ่ัวเหลืองหมัก 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักถัว่เหลืองกับเกลือ นํ้า และส่วนประกอบอ่ืนๆ ซึ่งใช้สําหรับเตรียม

ซุป นํ้าสลัด หรือเคร่ืองปรุงรส เป็นต้น 

12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการหมักถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอ่ืน เช่น 

การใช้กรดย่อยถั่วเหลือง เป็นต้น ทั้งชนิดเหลวและผง 
12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองทีผ่่านการหมัก 
 ผลิตภัณฑ์ที่มลีกัษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมกัถั่วเหลือง ธัญชาติ เกลือและนํ้า 
12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากพืชชนิดอ่ืนด้วยกรด 

(เช่น กรดไฮโดรคลอริก) แล้วทําให้เป็นกลางด้วยด่าง (เช่น โซเดียมคาร์บอเนต) แล้วกรอง 
12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองประเภทอ่ืนๆ นอกเหนือจาก

ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 
 ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่าน

การหมัก และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก ที่
เติมนํ้าตาลหรืออาจมีการปรุงรสอ่ืนๆ และ/หรือผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้ (Caramelization) 
อย่างใดอย่างหน่ึงหรือทั้งสองอย่างก็ได้ 

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 

ไม่รวมถึง โปรตีนจากนมที่เป็นเคซีนและเคซีเนตตามหวด 01.5.1 
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13.0 อาหารท่ีมีวัตถุประสงคเ์ฉพาะทางด้านโภชนาการ 
 อาหารท่ีผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธีหรือสูตรหรือส่วนประกอบเฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษ

อันเน่ืองมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือสรีรวิทยา หรือความเจ็บป่วย หรือความผิดปกติของ
ร่างกาย โดยส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใช้โดยปกติ 
สําหรับกลุ่มบุคคลที่มีสภาวะหรือความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหาร
สําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทางการแพทย์ อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก 
อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ รวมทั้งผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

13.1 อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
 ผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ ผลติภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 
13.1.1 นมดัดแปลงสาํหรับทารกและอาหารทารก 
 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน ซึ่งมีโภชนาการ

ครบถ้วนและเพียงพอ (the sole source of nutrition) เพ่ือทดแทนนมจากมารดา โดยมี
องค์ประกอบที่เหมาะสมกับทารก ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่าน
การย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอ่ืนเป็น
ส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือในรูปแบบเข้มข้นหรือผงซึ่ง
จะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

13.1.2 นมดัดแปลงสตูรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 

 นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเน่ือง สําหรับทารกอายุ 6 
เดือนขึ้นไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่านการ
ย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอ่ืนเป็นส่วนประกอบหลัก 
โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือผงซึ่งจะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์สาํหรบัทารก 
 อาหารสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือนที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ 

ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือสูตรเฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและอาจใช้
ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับทารกท่ีมีข้อจํากัดหรือผิดปกติในการ
บริโภค การย่อย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับทารกที่มีความจําเป็นทาง
การแพทย์  ซึ่งต้องการโภชนาการเป็นพิเศษ ที่ไม่สามารถจัดการได้ด้วยการดัดแปลงอาหาร
ทั่วไป หรืออาหารท่ีมีโภชนาการพิเศษเฉพาะกลุ่มอ่ืนๆ (other food for special dietary use) 
หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง

13.2 อาหารเสริมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก 
 อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปถึง 12 เดือนและเด็กเล็กอายุ 1 ปีขึ้นไปถึง 3 ปี  ที่ใช้สร้าง

ความคุ้นเคยในการบริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยู่ในรูปแบบพร้อมบริโภค
ในลักษณะต่างๆ เช่น ดูด กิน ขบเคี้ยว ด่ืม เป็นต้น หรืออยู่ในรูปแบบช้ิน ผง เข้มข้น หรือรูปแบบ
อ่ืนๆ โดยอาจนําไปผสมหรือละลายกับนํ้า นม หรือของเหลวอ่ืนที่เหมาะสมอ่ืนก่อนบริโภคก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.1, ผลิตภัณฑ์นมดัดแปลง
สูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเลก็ ตาม
หมวด 13.1.2 และ ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารก ตามหมวด 13.1.3 
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13.3 อาหารทางการแพทย ์
 อาหารสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธีหรือ

สูตรเฉพาะเพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทาง
การแพทย์สําหรับผู้ป่วยที่มีข้อจํากัด หรือ  มีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม 
กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการสารอาหารที่จําเป็นทางการแพทย์ที่
ไม่สามารถจัดการโดยใช้เพียงวิธีการดัดแปลงอาหารปกติหรืออาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษหรือใช้
บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็กตามหมวด 13.1

13.4 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้าํหนัก 
 อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลด

นํ้าหนัก อาจเป็นอาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนักใช้บริโภคแทนอาหารปกติทั้งวันหรือใช้แทน
อาหารบางมื้อ และหมายความรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานตํ่า

13.5 อาหารมีวัตถุประสงคเ์ฉพาะทางด้านโภชนาการ 
 อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใช้สําหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการ

บริโภคอาหารเป็นพิเศษ ทั้งในรูปของเหลว ก่ึงของเหลว และของแข็ง ใช้สําหรับเป็นส่วนหน่ึง
ในการเสริมสารอาหารเพ่ือให้เกิดความสมดุลด้านอาหารในการเสริมสร้างโภชนาการ แต่ไม่ได้มี
จุดมุ่งหมายสําหรับการควบคุมนํ้าหนักหรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย์ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6

13.6 ผลิตภัณฑ์เสรมิอาหาร 
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการรับประทานอาหารตามปกติ เพ่ือประโยชน์ทางด้าน

ส่งเสริมสุขภาพมีสารอาหารเช่น วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น หรือสารอ่ืนเป็นองค์ประกอบใน
ปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว มีรูปแบบที่มิใช่รูปแบบอาหารตามปกติเช่น รูปแบบ 
แคปซูล เม็ด ผง หรือของเหลวเป็นต้น และมีการกําหนดปริมาณให้รับประทาน 

14.0 เครื่องด่ืม 
 ผลิตภัณฑ์เครือ่งด่ืม ซึ่งรวมถึง เครื่องด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์  

ไม่รวมถึง เครือ่งด่ืมที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4
14.1 เครื่องด่ืมไม่มีแอลกอฮอล ์
 เครื่องด่ืมที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ นํ้า ตามหมวด 14.1.1 นํ้าผลไม้และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2 

นํ้าผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 และ
กาแฟ เครื่องด่ืมแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรและเคร่ืองด่ืมร้อนจากธัญชาติชนิดต่างๆ ตามหมวด 
14.1.5 ทั้งน้ีอาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมักได้ไม่เกินร้อยละ 0.5

14.1.1 น้ํา 
 นํ้าแร่ธรรมชาติ และน้ําบริโภครวมถึงนํ้าโซดา 
14.1.1.1 น้ําแร่ธรรมชาติและน้าํจากแหล่งธรรมชาติ 
 นํ้าที่ได้โดยตรงจากแหล่งนํ้าที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ และมีแร่ธาตุต่างๆ อยู่ตามคุณสมบัติสําหรับ

แหล่งนํ้าน้ันๆ การบรรจุจะต้องกระทําภายในบริเวณแหล่งนํ้าธรรมชาติแหล่งน้ันๆ เท่าน้ัน โดย
คุณลักษณะของน้ําแร่และนํ้าจากแหล่งธรรมชาติจะมีเกลือแร่ ธาตุอาหารรอง (trace elements) 
หรืองค์ประกอบอ่ืนๆ ตามแหล่งนํ้าน้ันๆ น้ําแร่ธรรมชาติ อาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจาก
แหล่งนํ้าตามธรรมชาติน้ัน หรือเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากแหล่งอ่ืน หรือมีการปรับลด
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ให้น้อยลง หรือเป็นนํ้าที่ไม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ก็ได้ทั้งน้ี ต้อง
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนํ้าแร่ธรรมชาติ
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14.1.1.2 น้ําบริโภคและน้ําโซดา 
 นํ้าบริโภคเป็นนํ้าที่มิได้เป็นนํ้าจากแหล่งธรรมชาติ ตามหมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจ

ปรับคุณภาพนํ้าโดยการกรอง การฆ่าเช้ือ หรือวิธีอ่ืนที่เหมาะสม อาจมีการเติมก๊าซออกซิเจน
หรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งน้ี ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนํ้า
บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่รวมถึง นํ้าที่มีการแต่งกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเคร่ืองด่ืมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

14.1.2 น้ําผลไม้และน้าํผัก 
 ได้แก่ นํ้าผลไม ้ตามหมวด 14.1.2.1 และนํ้าผกั ตามหมวด 14.1.2.2 สําหรบัเคร่ืองด่ืมที่มี

ส่วนผสมของผกัและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเครื่องด่ืมแต่งกลิน่รส ตามหมวด 14.1.4 
14.1.2.1 น้ําผลไม้ 
 นํ้าผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธี

ที่เหมาะสมท่ีจะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและ
รสชาติที่ดีและคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ชนิดน้ันไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้อาจมี
การเติมเน้ือผลไม้ชนิดน้ันๆ ลงไปด้วย สามารถแบ่งได้ 3 ลักษณะ ได้แก่ 
1. นํ้าผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น เป็นต้น 
2. นํ้าผลไม้ที่ได้จากคืนรูปนํ้าผลไม้เข้มข้นโดยใช้นํ้าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ทั้งน้ีนํ้าผลไม้ที่
ได้จากคืนรูปนํ้าผลไม้เข้มข้นจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยนํ้าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ํา
ผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; 
CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
กรณีที่ไม่มีค่า Brix level กําหนดไว้เฉพาะในภาคผนวกให้คํานวณจากปริมาณของแข็งที่อยู่ใน
นํ้าผลไม้เข้มข้นที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิต 
3. นํ้าผลไม้ที่ได้จากการใช้นํ้าในกระบวนการสกัดผลไม้ดังต่อไปน้ี (1) ผลไม้ที่ไม่สามารถสกัดนํ้า
ได้โดยวิธีทางกายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพเข้มข้นหรือคืนรูปทั้งน้ี
ผลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแล้วจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยนํ้าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ํา
ผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; 
CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

14.1.2.2 น้ําผัก 
 นํ้าผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่เหมาะสมท่ีจะสามารถรักษาคุณภาพ

และองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทางโภชนาการ
ของผักชนิดน้ันไว้ อาจเป็นนํ้าผักชนิดเดียว หรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้ 
อาจมีเน้ือผักชนิดน้ันๆ ด้วย โดยอาจเป็นนํ้าจากผักชนิดเดียว หรือนํ้าผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 
ลักษณะ ได้แก่ 
1. นํ้าผักที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น บด เป็นต้น 
2. นํ้าผักที่ได้จากคืนรูปนํ้าผักเข้มข้นโดยใช้นํ้าที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
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14.1.2.3 น้ําผลไม้เข้มขน้ 
 นํ้าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงนํ้าออกด้วยวิธีทางกายภาพ ส่งผลทําให้ปริมาณร้อยละ

โดยนํ้าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพ่ิมขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 50 เมื่อ
เปรียบเทียบกับนํ้าผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้จากคืนรูปนํ้าผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถรักษา
คุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพและเคมี โดยยังคงกล่ินและรสชาติที่ดี และคุณค่า
ทางโภชนาการของผลไม้ไว้ได้ อาจทําให้มีสารที่ให้กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของสารที่ให้กลิ่น
ระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทางกายภาพ อาจมีการเติมเน้ือผลไม้หรือกลิ่นรสของ
ผลไม้ชนิดน้ันๆ ลงไปหรือในกระบวนการผลิตนํ้าผลไม้เข้มข้นอาจจะนําน้ําที่สกัดเน้ือผลไม้ ที่ได้
จากการบีบเอานํ้าผลไม้ออกแล้ว มาเติมลงในน้ําผลไม้ชนิดน้ันๆ ก่อนผ่านกระบวนการทําให้
เข้มข้น และผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้สําหรับ
เตรียมผลิตภัณฑ์พร้อมด่ืมโดยการเติมนํ้าลงไป 

14.1.2.4 น้ําผักเข้มขน้ 
 นํ้าผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการนํานํ้าผักมาแยกเอาน้ําออก อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น หรือ

แช่แข็งใช้สําหรับทําผลิตภัณฑ์พร้อมด่ืมโดยการเติมนํ้าลงไป 
14.1.3 น้ําผลไม้และน้าํผักชนิดเนคต้า 
 นํ้าผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้าได้จากการนําเน้ือผลไม้บด นํ้าผลไม้ นํ้าผลไม้เข้มข้น หรือ นํ้าผัก 

นํ้าผักเข้มข้นมาผสมกับนํ้า นํ้าตาล นํ้าผึ้ง สารให้ความหวานแทนนํ้าตาล ได้แก่ นํ้าผลไม้ชนิด
เนคต้า ตามหมวด 14.1.3.1 นํ้าผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 

14.1.3.1 น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 
 นํ้าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือส่วนผสมของนํ้าผลไม้ทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่

อาจมีการเติมนํ้าและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ นํ้าตาล นํ้าผึ้ง นํ้าเช่ือม หรือสารให้ความ
หวานแทนนํ้าตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มิได้ผ่านกระบวนการหมักแต่อาจเกิดกระบวนการหมักขึ้นได้เองเมื่อเติมนํ้า 
โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวานข้างต้นด้วยหรือไม่ก็ได้ นอกจากน้ีอาจมีการเติมเน้ือผลไม้
หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดน้ันๆ ที่ได้จากวิธีทางกายภาพหรือสกัดด้วยนํ้าลงไป โดยอาจเป็น
ผลไม้ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ ทั้งน้ีร้อยละโดยปริมาณของนํ้าผลไม้จะต้องไม่น้อย
กว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า 
(Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือ 
ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

14.1.3.2 น้ําผักชนิดเนคต้า 
 นํ้าผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือส่วนผสมของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจมี

การเติมนํ้าและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ นํ้าตาล นํ้าผึ้ง นํ้าเช่ือม หรือ สารให้ความหวาน
แทนนํ้าตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ทั้งน้ี 
อาจมีการเติมเน้ือหรือกลิ่นรสของนํ้าผักน้ันๆ โดยอาจเป็นนํ้าจากผักชนิดเดียว หรือนํ้าผักรวม 

14.1.3.3 น้ําผลไม้เนคต้าเข้มขน้ 
 นํ้าผลไม้ชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.1 ทีม่ีการดึงนํ้าออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์

สุดท้ายอาจอยู่ในรูปของเหลวของเหลวเขม้ขน้ หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรยีมนํ้าผลไม้ชนิดเนคต้า
พร้อมด่ืม โดยการเติมนํ้าลงไป 
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14.1.3.4 น้ําผักเนคต้าเข้มข้น 
 นํ้าผักชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงนํ้าออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์

สุดท้ายอาจอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมนํ้าผักชนิดเนคต้า
พร้อมด่ืม โดยการเติมนํ้าลงไป 

14.1.4 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรส 
 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรส ทั้งที่มีและไม่มีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว เข้มข้น 

หรือผงก็ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องด่ืมที่มีนํ้าผักหรือนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบ เครื่องด่ืมเกลือแร่ 
เครื่องด่ืมที่มีชาหรือกาแฟ เป็นส่วนประกอบ เครื่องด่ืมที่ผสมกาเฟอีน เครื่องด่ืมสมุนไพร เป็นต้น 

14.1.4.1 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ 
 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสที่มีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และมีการเติมหรืออัดก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน เช่น นํ้าตาล หรือ สารให้ความหวาน
แทนน้ําตาล หรือวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนด้วย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุ่น อาจเติมช้ินอาหาร เช่น 
เน้ือผลไม้ อาจเป็นชนิดปกติหรือลดพลังงาน และอาจมี สารอาหาร, วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอ่ืน 
เป็นส่วนประกอบ 

14.1.4.2 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสท่ีไม่อัดก๊าซ 
 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสชนิดเหลว ที่มีนํ้าเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และไม่มีการเติม

หรืออัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้งอาจเติมเน้ือผลไม้ หรือเติมสาร
ให้ความหวาน เช่น นํ้าตาล หรือสารที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาล และอาจมีสารอาหาร, วิตามิน, 
แร่ธาตุ, อาหารอ่ืน เป็นส่วนประกอบได้  
 

14.1.4.3 เครื่องด่ืมแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้นหรือชนิดแห้ง 
 เคร่ืองด่ืมชนิดผง หรือนํ้าเช่ือม หรือของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้น แช่แข็ง รวมถึง

เครื่องด่ืมนํ้าผักหรือนํ้าผลไม้ผงที่มีองค์ประกอบอ่ืน นอกเหนือจากสารให้ความหวาน ได้แก่ 
นํ้าตาล นํ้าผึ้ง นํ้าเช่ือม หรือสารให้ความหวานแทนนํ้าตาล ซึ่งอาจมีการแต่งกลิ่นรสด้วยหรือไม่
ก็ได้ เพ่ือใช้สําหรับ ทําเครื่องด่ืมชนิดเหลวพร้อมบริโภค ตามหมวด 14.1.4.1 และ 14.1.4.2 
ด้วยการเติมนํ้าหรือนํ้าอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

14.1.5 กาแฟ เครื่องด่ืมแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงด่ืม (Herbal infusion) และเคร่ืองด่ืม
จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 

 ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น เมล็ดกาแฟคั่วสําหรับ
การผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟ และเคร่ืองด่ืมชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบการบริโภคชงร้อน (infusion) 
ไม่รวมถึง เครื่องด่ืมโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง ตาม
หมวด 05.1.1 

14.2 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ 
 เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่สกัดแอลกอฮอล์ออก และเครื่องด่ืมที่มีแรง

แอลกอฮอล์ตํ่า 
14.2.1 เบียร์และเครื่องด่ืมมอลต์ 
 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมัก (Brewed) ด้วยเมล็ดข้าวบาร์เลย์ที่งอก (มอลต์) ฮอพ 

(hops) ยีสต์ และน้ํา  
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14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี่ 
 ไซเดอร์ (Cider) เป็นไวน์ผลไม้ที่ได้จากแอปเป้ิล  

เพอร์รี่ (Perry) เป็นไวน์ผลไมท้ี่ได้จากลูกแพร์  
รวมถึงไซเดอร์และเพอร์รี่ ชนิดที่มีก๊าซ  

14.2.3 ไวน์องุ่น 
 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักองุ่นสดทั้งลูกหรือองุ่นบดหรือนํ้าองุ่น 
14.2.3.1 ไวน์องุ่นชนิดไม่มีฟอง 
 ไวน์องุ่น (เช่น ไวน์ขาว ไวน์แดง ไวน์โรเช่หรือไวน์สีชมพู) ชนิดที่มีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์

ไม่เกิน 0.4 กรัม/100 มิลลิลิตร หรือ 4000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) 
14.2.3.2 ไวน์องุ่นชนิดมีฟอง  
 ไวน์องุ่นชนิดที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการหมักในขวดหรือ

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หรือได้จากการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์บางส่วนหรือทั้งหมด  
14.2.3.3 ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และไวน์หวานจากองุ่น  
 ไวน์องุ่นที่ได้จากการหมักนํ้าองุ่นที่มีปริมาณนํ้าตาลสูง หรือนําไวน์องุ่นมาผสมกับนํ้าองุ่น

เข้มข้น หรือนําไวน์องุ่นมาผสมแอลกอฮอล์ชนิดรับประทานได้ รวมถึงไวน์องุ่นหวาน หรือไวน์ที่
ด่ืมพร้อมของหวาน 

14.2.4 ไวน์อ่ืนที่ไม่ใช่ไวน์องุ่น  
 ไวน์ที่ทําจากผลไม้ชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่องุ่น แอปเป้ิล และลูกแพร์ ทั้งชนิดที่อัดก๊าซ และไม่มีก๊าซ  
14.2.5 สุราและไวน์ที่ทําจากน้ําผึ้ง  
 เครื่องด่ืมที่มีแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักนํ้าผึ้ง อาจมีการเติมมอลท์ (malt) หรือเครื่องเทศ

หรือไม่ก็ได้  
14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี  
 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่ผ่านการกลั่น และมีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี มักจะทํามาจากธัญชาติ 

(เช่น ข้าวโพด ข้าวบาร์เลย์ หรือข้าวฟ่าง เป็นต้น) พืชหัว (เช่น มันฝร่ัง) ผลไม้ (เช่น องุ่น หรือ
เบอร์รี่ เป็นต้น) หรือนํ้าอ้อย  

14.2.7 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส  
 เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์อ่ืนๆ ที่ไม่ได้กําหนดมาตรฐานไว้ ผลิตภัณฑ์โดยส่วนใหญ่มักมีแรง

แอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี ยกเว้น ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นบางชนิดที่มีแรงแอลกอฮอล์สูงถึง 24 ดีกรี 
15.0 ขนมขบเคี้ยว 
 ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวในบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมบริโภคทันที เพ่ือรับประทานเล่นระหว่างมื้ออาหาร

หลักและบริโภคปริมาณท่ีน้อยกว่าอาหารหลัก โดยมีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตารช์ (จากหัว
และรากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตว์นํ้าเป็นองค์ประกอบหลัก ผ่านกระบวนการอบ 
ทอด หรืออัดพอง (เอ็กซ์ทรูชัน (extrusion)) และอาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่ก็ได้ ทั้งน้ีต้อง
ไม่เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)ตามหมวด 07.0 หรือเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์
เน้ือสัตว์ตามหมวด 08.0 หรือสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าตามหมวด 09.0 

15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ช (จากหัวและรากของพืช) เป็นส่วนประกอบ

หลักทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส  
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15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถ่ัวเป็นส่วนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและแต่ง
กลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 

 ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช่น อบแห้ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) และ
ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดพืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ่าซีกหรือหั่นสไลซ์หรือ
กระบวนการแปรรูปต่างๆ ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ ทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส รวมถึง
ขนมขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของถั่วต่างๆ ร่วมกับ ผลไม้แห้ง ผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า เพ่ือบริโภคเป็น
ขนมขบเคี้ยว  
ไม่รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

15.3 ขนมขบเคีย้วทีมี่ปลาหรือสัตว์น้ําอ่ืนเปน็ส่วนประกอบหลัก 
 ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือสัตว์นํ้าอ่ืน อาจแต่งกลิ่นรสปลา หรือรส

สัตว์นํ้าอ่ืนๆ 
ไม่รวมถึง ปลาแห้งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเป็นอาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 และ
อาหารขบเคี้ยวจากเน้ือสัตว์อ่ืนๆ เช่น เน้ือแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ 
 ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมีลักษณะของอาหารที่เตรียมจาก

ส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เน้ือสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็น
อาหารเมนูชนิดใดชนิดหน่ึง (one dish)  โดยอาหารเตรียมสําเร็จอาจต้องมีการเตรียมก่อนการ
บริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมนํ้า (Rehydrating) 

 



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ   605 
 
ส่วนที่ 2: ข้อกาํหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนดินัน้ๆ 

เงื่อนไข อธิบายความ 
1 คํานวณเป็นกรดอะดิปิก (Adipic acid) 

2 คํานวณในสภาพส่วนประกอบแห้ง, นํ้าหนักเมื่อแห้ง หรือ ในสภาพเข้มขน้ 

3 ใช้สําหรับผิวหน้าเท่าน้ัน 

4 ใช้เฉพาะประทับตรา หรือทาํเคร่ืองหมายบนผลิตภัณฑ์เท่าน้ัน 

5 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Jams, Jellies and Marmalades (CODEX STAN 296-2009) 

6 คํานวณเป็นอลูมิเนียม (Aluminium) 

7 ใช้สําหรับเคร่ืองด่ืมเลียนแบบกาแฟเท่าน้ัน 

8 คํานวณเป็นบิกซิน (Bixin) 

9 ยกเว้นการใช้สําหรับผลิตภัณฑ์กาแฟพร้อมด่ืม ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

10 คํานวณเป็นแอสคอสบิลสเตียเรต (Ascorbyl stearate) 

11 คํานวณจากส่วนที่เป็นแป้ง 
12 วัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุแต่งกลิ่นรส 

13 คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 

14 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ไฮโดรไลซ์โปรตีน (Hydrolyzed protein) ชนิดเหลวเท่าน้ัน 

15 คํานวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือนํ้ามัน 

16 ใช้สําหรับเคลือบหรือตกแต่งผิวในผักและผลไม้ เน้ือสัตว์หรือปลา 
17 คํานวณเป็นกรดซัยคลามิก (Cyclamic acid) 

18 ปริมาณที่ใช้เติมลงไปจะต้องไม่พบการตกค้างในผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค 

19 สําหรับการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Shrimps and Prawns (CODEX 
STAN 92-1981) และ Standard for Quick Frozen Lobsters (CODEX STAN 95-1981): 
อนุญาตการใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มซลัไฟต์ ได้แก่ ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ (INS 220), โซเดียมซัลไฟต์ 
(INS221), โซเดียมไฮโดรเจนซัลไฟต์ (INS 222), โซเดียมเมทาไบซัลไฟต์ (INS 223), โพแทสเซียม
เมทาไบซัลไฟต์ (INS 224) และโพแทสเซียมซัลไฟต์ (INS 225) เป็นสารกันเสีย 

โดยใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม (สําหรับส่วนที่กินได้ในผลิตภัณฑ์ดิบ (raw 
product) และใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม (สําหรับสว่นที่กินได้ในผลิตภัณฑ์
ปรุงสุก (cooked product) 

20 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารทําให้คงตัว (Stabilizer), สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) และ/
หรือ กัม (Gum) ชนิดอ่ืนๆ 

21 คํานวณเป็นแอนไฮดรัสแคลเซียมไดโซเดียมเอทธิลีนไดเอมีนเตตระอะซีเตต (Anhydrous 
calcium disodium ethylenediaminetetraacetate)  

22 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ปลาบดรมควันเท่าน้ัน 

23 คํานวณเป็นเหล็ก 

24 คํานวณเป็นแอนไฮดรัสโซเดียมเฟอร์โรไซยาไนด์ (Anhydrous sodium ferrocyanide) 
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เงื่อนไข อธิบายความ 
25 สําหรับแป้งถั่วเหลืองเต็มไขมันเท่าน้ันที่สามารถใช้ได้ในปริมาณที่เหมาะสม 

26 คํานวณเป็นสตีวิออล (Steviol) 

27 คํานวณเป็นกรดพารา-ไฮดรอกซิเบนโซอิก (para-Hydroxybenzoic acid) 

28 ยกเว้นแป้งสาลีตาม Standard for Wheat Flour (CODEX STAN 152- 1985) ใช้ได้ในปริมาณ
ไม่เกิน 2,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

29 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะเท่าน้ัน 

30 คํานวณเป็น NO3
- ที่ตกค้าง 

31 ใช้สําหรับอาหารที่มีการบด 

32 คํานวณเป็น NO2 ที่ตกค้าง 
33 คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

34 คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา 
35 ใช้สําหรับนํ้าผลไม้ที่มลีักษณะขุ่นเท่าน้ัน 

36 ปริมาณที่ตกคา้ง 
37 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX STAN 

87-1981) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 2000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

38 คํานวณจากส่วนผสมทีใ่ช้ทําครีม (creaming mixture) 

39 คํานวณจากแคโรทีนอยด์ (Carotenoid) ทัง้หมด  

40 เฉพาะเพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451i) เท่าน้ันที่ใช้สําหรับเพ่ิมประสิทธิภาพของวัตถุกันเสีย
กลุ่มเบนโซเอตและซอร์เบต 

41 ใช้สําหรับเกลด็ขนมปังหรือแป้งสําหรับชุบทอดเท่าน้ัน 

42 คํานวณเป็นกรดซอร์บิก (Sorbic acid) 

43 คํานวณเป็นดีบุก 

44 คํานวณเป็นปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) ที่ตกค้าง 
45 คํานวณเป็นกรดทาร์ทาริก (Tartaric acid) 

46 คํานวณเป็นกรดไธโอไดโปรปินิก (Thiodipropionic acid) 

47 คํานวณเป็นนํ้าหนักไข่แดงผงเมื่อแห้ง 
48 ใช้สําหรับมะกอกเท่าน้ัน 

49 ใช้สําหรับผลไม้ตระกูลส้มเทา่น้ัน 

50 ใช้ในไข่ปลาเทา่น้ัน 

51 ใช้สําหรับสมุนไพรเท่าน้ัน 

52 ยกเว้นนมรสช็อคโกแลต 

53 ใช้สําหรับเคลอืบผิวเท่าน้ัน 

54 ใช้สําหรับเชอรี่ค็อกเทลและเชอรี่ตกแต่งขนมเท่าน้ัน 
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เงื่อนไข อธิบายความ 
55 จํากัดปริมาณโซเดียม แคลเซยีม และโพแทสเซียม ตามท่ีกําหนดไว้ใน Standard for Infant 

Formula and Formula for Special Dietary Purposes Intended for Infants (CODEX 
STAN 72-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ร่วมกับวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียมเป็นส่วนประกอบ 

56 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่มีสตาร์ช 

57 ปริมาณที่เหมาะสม คือ มีปริมาณเบนโซอิลเปอร์ออกไซด์ (Benzoyl peroxide) 1-6 ส่วนของนํ้าหนัก 

58 คํานวณเป็นแคลเซียม 

59 ใช้เป็นก๊าซที่ใช้สําหรับบรรจุเท่าน้ัน 

60 ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในไวน์พร้อมบริโภคจะต้องไม่เกิน 4,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

61 ใช้สําหรับปลาบดเท่าน้ัน 

62 คํานวณเป็นทองแดง 
63 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และผลิตภัณฑ์อาหารท่ี

ชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปัง ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish 
Portions and Fish Fillets – Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) 

64 ใช้สําหรับถั่วแห้งเท่าน้ัน 

65 ปริมาณตกค้างจากการเติมสารอาหาร 
66 คํานวณเป็นฟอร์มาดีไฮด์ (Formaldehyde) 

67 ยกเว้นการใช้สําหรับไข่ขาวชนิดเหลว ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 8,800 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณ
เป็นฟอสฟอรัส) สําหรับไข่เหลวทั้งฟอง ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 14,700 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเป็นฟอสฟอรัส)  

68 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ไม่เติมนํ้าตาลเท่าน้ัน 

69 ใช้เป็นสารที่ใหก๊้าซคาร์บอนไดออกไซด์เท่าน้ัน 

70 คํานวณเป็นกรด 

71 เฉพาะเกลือแคลเซียม, โพแทสเซียม และโซเดียม เท่าน้ัน 

72 ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค 

73 ยกเว้นปลาทั้งตัว 
74 ยกเว้นเวย์ชนิดเหลวและผลิตภัณฑ์จากเวย์ที่ใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับทารก 

75 ใช้ในนมผงที่จาํหน่าย ณ เครือ่งจําหน่ายสินค้าอัตโนมัติเท่าน้ัน 

76 ใช้สําหรับมันฝรั่งเท่าน้ัน 

77 สําหรับการใช้ที่มีวัตถุประสงค์ทางโภชนาการเป็นพิเศษเท่าน้ัน 

78 ยกเว้นการใช้สําหรับนํ้าส้มสายชูหมักและนํ้าส้มสายชูบัลซามิก (Balsamic Vinegar) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

79 ใช้สําหรับนัทเท่าน้ัน 
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เงื่อนไข อธิบายความ 
80 เทียบเท่ากับ 2 มิลลิกรัม/ตารางเดซิเมตรของพื้นผิว โดยมีความลึกสูงสุดไม่เกิน 5 มิลลิเมตร 
81 เทียบเท่ากับ 1 มิลลิกรัม/ตารางเดซิเมตรของพื้นผิว โดยมีความลึกสูงสุดไม่เกิน 5 มิลลิเมตร 
82 ยกเว้นการใช้สําหรับกุ้ง Crangon crangon และ Crangon vulgaris ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 

6,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

83 ใช้ในรูป L(+) เท่าน้ัน 

84 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับเด็กเล็กที่มีอายุมากกว่า 1 ปี เท่าน้ัน 

85 ใช้สําหรับไส้บรรจุไส้กรอก โดยปริมาณตกค้างจะต้องไม่เกิน 100 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

86 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมหวาน ชนิดที่ผ่านการตี นอกเหนือจากครีม 

87 ปริมาณที่ใช้ 

88 ปริมาณที่ตกคา้งมาจากส่วนประกอบของอาหาร 
89 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิชเท่าน้ัน 

90 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีส่วนผสมท่ีมนีมและน้ําตาลเท่าน้ัน 

91 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: เกลือเบนโซเอตและเกลือซอร์เบต 

92 ยกเว้นซอสมะเขือเทศ 

93 ยกเว้นไวน์ที่ทําจากองุ่นสายพันธ์ุ Vitis vinifera  

94 ใช้สําหรับไส้กรอกโลกันนิซ่า (loganiza) (ไสก้รอกสดและไม่ผ่านการหมัก (cured)) เท่าน้ัน 

95 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่มีข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะ: 
ใช้สําหรับซูรมิิ (surimi) และผลิตภัณฑ์ไข่ปลาเท่าน้ัน 

96 คํานวณในสภาพแห้งของวัตถุที่ให้ความหวานแทนนํ้าตาลที่ให้รสหวานจัด 

97 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์สุดท้ายของผลิตภัณฑ์จากโกโก้และช็อกโกแลต 

98 ใช้สําหรับควบคุมฝุ่น 

99 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 

117-1981) เทา่น้ัน 

100 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นผลกึและนํ้าตาลทีใ่ช้แต่งหน้าขนมเท่าน้ัน 

101 เมื่อใช้ร่วมกับอิมัลซิไฟเออรช์นิดอ่ืน: เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก (INS 442), พอลิกลีเซ 
อรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์ (INS 476), ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต 
(INS 491), ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 492) พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนลอเรต 
(INS 432), พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 433), พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 435) และ พอลิออกซิเอทิลนี (20) ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 
436)) โดยจะต้องมีปริมาณรวมกันไมเ่กิน 15,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

102 ใช้สําหรับอิมัลชันของไขมัน (fat emulsions) ที่ใช้สําหรับการอบเท่าน้ัน 

103 ยกเว้นไวน์ขาวชนิดพิเศษ (special white wines) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 400 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

104 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมปังและขนมอบท่ีใช้ยีสต์ทําให้ขึ้นฟู มีปรมิาณตกค้างได้ไม่เกิน 5,000 
มิลลกิรมัต่อกิโลกรมั 

105 ยกเว้น dried gourd strip (KAMPYO) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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106 ยกเว้น Dijon mustard ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 500 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

107 ยกเว้นการใช้โซเดียมเฟร์โรไซยาไนด์ (INS 535) และโพแทสเซียมเฟร์โรไซยาไนด์ (INS 536) ใน
เกลือบริโภคชนิดเดนดริดิก (dendridic salt) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 29 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั ในรูป
โซเดียมเฟอโรไซยาไนด์ปราศจากนํ้า 

108 ใช้สําหรับเมลด็กาแฟเท่าน้ัน 

109 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็น  25 ปอนด์/1000 แกลลอน X (0.45 กิโลกรัม/ปอนด์)X(1 แกลลอน/
3.25 ลิตร)X(1 ลิตร/1 กิโลกรัม)X(10-6 มิลลิกรัม/กิโลกรมั) = 3,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

110 ใช้สําหรับมันฝรั่งเฟรนช์ฟราย (French fried) แช่แข็งเทา่น้ัน 

111 ยกเว้นกลูโคสไซรัปผงสําหรับการใช้ในอุตสาหกรรมการผลติขนมหวานจากนํ้าตาล ใช้ได้ในปริมาณ
ไม่เกิน 150 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม และกลูโคสไซรัปสําหรับการใช้ในอุตสาหกรรมการผลติขนมหวาน
จากนํ้าตาล ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 400 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

112 ใช้สําหรับเนยแข็งชนิดขูด (grated cheese) เท่าน้ัน 

113 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็นแอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถ
คํานวณกลับเป็นเกลือแอสพาร์เทม-แอซซีัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.44)  

หากมีการใช้เกลือแอสพาร์เทม-แอซีซลัเฟม (INS 962) ร่วมกับ แอซีซลัเฟมโพแทสเซียม (INS 950) 
หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) ปริมาณทีใ่ช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอซีซลัเฟมโพแทสเซียม 
(INS 950) หรอื แอสพาร์เทม (INS 951) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับเป็น  
แอสพาร์เทม (INS 951) โดยหารด้วย 0.68) 

114 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มีรสหวานจัด (microsweets) หรือเม็ดอมระงับกลิ่นปากกลิ่น
มินต์ (breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

115 ใช้สําหรับนํ้าสบัปะรดเท่าน้ัน 

116 ใช้สําหรับโด (doughs) เท่าน้ัน 

117 ยกเว้นไส้กรอกโลกันนิซ่า (loganiza) (ไส้กรอกสดและไม่ผา่นการหมัก (cured)) ใช้ได้ในปริมาณ 
ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

118 ยกเว้นไส้กรอกโทชิโน (tocino) (ไส้กรอกสดและไม่ผ่านการหมัก (cured)) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
1,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

119 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็นแอสพาร์เทม (INS 951)  (ปรมิาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับ
เป็นแอสพาร์เทม-แอซซีัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.64)  

หากมีการใช้แอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) ร่วมกับแอสพาร์เทม (INS 951) หรอื แอซซีัลเฟม
โพแทสเซียม (INS 950)  ปรมิาณที่ใช้ต้องไม่เกินปริมาณสงูสุดของแอสพาร์เทม (INS 951) หรือ 
แอซีซลัเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับเป็นแอซีซลัเฟม
โพแทสเซียม (INS 950) โดยหารด้วย 0.68) 

120 ยกเว้นคาร์เวียร์ (caviar) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 2,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

121 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ปลาหมักดองใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

122 ให้เป็นไปตามกฎหมายของประเทศคู่ค้า 
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123 ใช้เป็นอิมัลซิไฟเออร์ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 491), ซอร์บิแทนไทรส 

เตียเรต (INS 492), ซอร์บิแทนมอโนลอเรต (INS 493), ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 494), และ 
ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต (INS 495) ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในผลิตภัณฑ์ 
โกโก้และช็อกโกแลตตาม Standard for Cocoa Powders (Cocoas) and Dry Mixtures of 
Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981) 

124 สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีเอทานอลน้อยกว่าร้อยละ 7 เท่าน้ัน 

125 ใช้สําหรับผสมกับนํ้ามันพืชเท่าน้ัน เพ่ือใช้เป็นสารกันติด (release agent) สําหรับอุปกรณ์ที่ใช้ในการอบ 

126 ใช้เป็นสารกันติดของโด (dough) ระหว่างการอบเท่าน้ัน 

127 คํานวณในสภาพพร้อมบริโภค 

128 กรดทาร์ทาริก (INS 334) เท่าน้ัน 

129 ใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator) ในนํ้าองุ่นเท่าน้ัน 

130 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321), เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (INS 319) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

131 ใช้เป็นสารช่วยทําละลาย หรือช่วยพาวัตถุแต่งกลิ่นรส (flavour carrier) เท่าน้ัน 

132 ยกเว้นเคร่ืองด่ืมก่ึงแช่เยือกแข็ง (semi-frozen beverages) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 130 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม (คาํนวณเป็นนํ้าหนักเมื่อแห้ง) 

133 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

134 ยกเว้นพุดด้ิงจากธัญชาติ (cereal-based puddings) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

135 ยกเว้นแอปริคอตแห้งใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม, ลูกเกดฟอกสีใช้ได้ใน
ปริมาณ ไม่เกิน 1,500 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั, เน้ือมะพร้าวขูดฝอยอบแห้งใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
200 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม และมะพร้าวที่มีการสกัดเอานํ้ามันออกบางส่วนใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
50 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 

136 ใช้สําหรับป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล (browning) ของผักที่มีสีคล้ําได้ง่ายเท่าน้ัน 

137 ยกเว้นอะโวคาโด (avocado) แช่เยือกแข็งใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 300 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

138 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ลดพลังงานเท่าน้ัน 

139 ใช้สําหรับสัตว์ในกลุ่มมอลลสัก์ (mollusks) ได้แก่ สัตว์ไมม่ีกระดูกสันหลัง ส่วนใหญ่มีเปลือกแข็ง
หุ้มอยู่ภายนอก เช่น หอย, สัตว์ในกลุ่มครัสตาเชีย (crustaceans) ได้แก่ สัตว์ที่มีเปลอืกหุ้มตัว
ลําตัวเป็นปล้อง เช่น กุ้ง ปู และสัตว์ในกลุ่มเอไคโนเดิร์ม (echinoderms) ได้แก่ สัตว์นํ้าที่ไม่มี
กระดูกสันหลัง ผิวหนังมีหนามหรือขรุขระ เช่น ปลิงทะเล เม่นทะเล เท่าน้ัน 

140 ยกเว้นหอยเป๋าฮ้ือกระป๋อง (PAUA) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

141 ใช้สําหรับนมไม่ปรุงแต่งชนิดเหลวที่มีการเติมแร่ธาตุเท่าน้ัน 

142 ยกเว้นชาและกาแฟ 

143 ใช้สําหรับเคร่ืองด่ืมนํ้าที่มีนํ้าผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักและนํ้าขิงผงเท่าน้ัน 

144 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีรสเปรี้ยวและหวานเท่าน้ัน 
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145 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการลดพลังงานหรือไม่เติมนํ้าตาลเท่าน้ัน 

146 บีตา-แคโรทีนสังเคราะห์ (INS 160a(i)) เท่าน้ัน 

147 ยกเว้นเวย์ชนิดผงสําหรับใช้ในอาหารสําหรับทารก 
148 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 

(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

149 ยกเว้นไข่ปลาใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

150 ใช้สําหรับสูตรที่มีถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

151 ยกเว้นการใช้ในส่วนของโปรตีนที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือกรดอะมิโน ใน
สูตรของผลิตภัณฑ์ ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

152 ใช้สําหรับการทอดเท่าน้ัน 

153 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารเส้นก่ึงสําเร็จรูปเท่าน้ัน 

154 ใช้สําหรับกะทเิท่าน้ัน 

155 ใช้สําหรับแอ๊ปเป้ิลแผ่นแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

156 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,500 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

157 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

158 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

159 ใช้สําหรับนํ้าเช่ือมราดแพนเค้กหรือนํ้าเช่ือมเมเบิ้ลเท่าน้ัน 

160 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม
พร้อมบริโภคเท่าน้ัน 

161 ใช้ตามข้อกําหนดเฉพาะของประเทศคู่ค้าซึง่เป็นไปตามข้อ 3.2 ของบทนํา 
162 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งหรือผลิตภัณฑ์ประเภทซาลาม ี(salami-type products) เท่าน้ัน 

163 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 3,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

164 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

165 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีวัตถุประสงค์ทางโภชนาการเป็นพิเศษเท่าน้ัน 

166 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีนมเป็นสว่นประกอบหลักเท่าน้ัน 

167 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งเท่าน้ัน 

168 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น 
(INS 307b) และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) 

169 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

170 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 
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171 ยกเว้นไขมันนมปราศจากนํ้า (Anhydrous milkfat) 

172 ยกเว้นซอสผลไม้, ผลิตภัณฑ์ราดหน้าขนมที่ทําจากผลไม,้ มันกะทิ (coconut cream), กะทิ และ
บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 50 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

173 ยกเว้นผลิตภัณฑ์อาหารเส้นก่ึงสําเร็จรูปที่มีส่วนประกอบของผักและไข่ 
174 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลมูิโนซลิิเกต (INS 554), แคลเซยีมอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 556) 

และอะลมูิเนียมซลิิเกต (INS 559) 

175 ยกเว้นขนมหวานประเภทเยลลี่ที่มผีลไม้เป็นส่วนประกอบหลักใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

176 ใช้สําหรับกาแฟปรุงสําเร็จชนิดเหลวบรรจุกระป๋องเท่าน้ัน 

177 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และผลิตภัณฑ์เน้ือปลาบด
และผลิตภัณฑ์ชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปัง ตาม Standard for Quick Frozen Blocks of Fish 
Fillets, Minced Fish Flesh and Mixtures of Fillets and Minced Fish Flesh (CODEX 
STAN 166-1989) 

178 คํานวณเป็นกรดคาร์มินิก (carminic acid) 

179 ใช้สําหรับรักษาสีตามธรรมชาติที่สูญเสียไประหว่างกระบวนการผลิตเท่าน้ัน 

180 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320) และ                 
บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321)  

181 คํานวณเป็นแอนโทไซยานิน (anthocyanin) 

182 ยกเว้นกะทิ 
183 ใช้สําหรับตกแต่งที่ผิวหน้าเท่าน้ัน 

184 ใช้สําหรับส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําข้าวเคลือบเสริมสารอาหารเท่าน้ัน 

185 คํานวณเป็นนอร์บิกซิน (norbixin) 

186 ใช้สําหรับแป้งที่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารเท่าน้ัน 

187 แอสคอร์บิลปาลมิเตต (INS 304) เท่าน้ัน 

188 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสปาร์แตม อะซีซลัเฟม (INS 962) ปริมาณที่ใช้รวมกันจะต้องไม่เกิน
ปริมาณที่กําหนดไว้ โดยคํานวณเป็นอะซีซัลเฟมโพแทสเซยีม (INS 950)  

189 ยกเว้นโรลโอ๊ต (rolled oats) 

190 ยกเว้นนมเปรี้ยวพร้อมด่ืมให้ใช้ได้ในปริมาณ 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

191 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสพาร์เทม อะซซีัลเฟม (INS 962) 

ปริมาณที่ใช้รวมกันจะต้องไม่เกินปริมาณที่กําหนดไว้ โดยคํานวณเป็นแอสพาร์เทม (INS 951) 

192 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวเท่าน้ัน 

193 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์สัตว์ในกลุ่มครัสตาเชีย (crustaceans) บด ได้แก่ สัตว์ที่มีเปลือกหุ้มตัวลําตัว
เป็นปล้อง เช่น กุ้ง ปู และปลาบด เท่าน้ัน 

194 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Instant Noodles (CODEX STAN 249-2006) เท่าน้ัน 
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195 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ

โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และเทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (ทีบีเอชคิว, INS 319) 

196 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

197 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต 
(INS 310) 

198 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่เป็นของแข็งเท่าน้ัน 

199 ยกเว้นลูกอมหรือเม็ดอมขนาดเล็ก ที่มรีสหวานจัด (microsweets) หรือเมด็อมระงับกลิ่นปากกลิ่นมินต์ 
(breath freshening mints) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นสตีวิออล 
(steviol equivalents)  

200 ยกเว้นแฮมแบบญี่ปุ่น 'lachs ham' (เน้ือหมูติดสะโพกหมักเกลือและไมผ่่านความร้อน) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 120 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นสตีวิออล (steviol equivalents) 

201 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการแต่งกลิ่นรสเท่าน้ัน 

202 ใช้สําหรับนํ้าเกลือที่ใช้ในกระบวนการผลิตไส้กรอกเท่าน้ัน 

203 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ใช้เคี้ยวเท่าน้ัน 

204 ยกเว้นลําไยและลิ้นจี่ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

205 ยกเว้นการใช้เพ่ือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาล (browning) ในผักทีม่ีสีคล้ําได้ง่ายใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

206 ยกเว้นการใช้เป็นสารฟอกสีในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Aqueous Coconut Products 
(CODEX STAN 240-2003) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 30 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม 

207 ยกเว้นซอสถั่วเหลืองที่จะต้องนําไปใช้ในกระบวนการผลิตใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 50,000 มิลลิกรมั
ต่อกิโลกรัม 

208 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งหรือมกีารดึงนํ้าออกเท่าน้ัน 

209 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Blend of Skimmed Milk and Vegetable Fat in 
Powdered Form (CODEX STAN 251-2006) 

210 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้เป็นสารทําให้เกิด
ความชุ่มช้ืน (Humectant) สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks 
(Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets -Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-
1989) และใช้เป็นสารให้ความข้นเหนียว (Thickener) สําหรับเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบ
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and 
Fish Fillets - Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989). 

211 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารเส้นเท่าน้ัน 

212 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Bouillon and Consommés (CODEX STAN 117-1981) 
ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 3,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

213 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ชนิดเหลวที่มีส่วนประกอบของวัตถุให้ความหวานแทนนํ้าตาลชนิดที่มีความเข้ม
สูง (high intensity sweeteners) เท่าน้ัน 
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214 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Dairy Fat Spreads (CODEX STAN 253-2006) 

215 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fat Spreads and Blended Spreads (CODEX STAN 
256-2007) 

216 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีข้าวโพดเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

217 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตกแต่ง (toppings) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 300 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

218 เฉพาะวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มซัลไฟต์ที่ใช้เป็นวัตถุกันเสียและสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันใน
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Desiccated Coconut (CODEX STAN 177-1991) 

219 ยกเว้นเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล์ที่มีนํ้าแอนิซ (aniseed) นํ้ามะพร้าว และน้ําอัลมอนด์ (almond) 
เป็นส่วนประกอบหลักใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

220 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีการปรุงแต่งและมีการให้ความร้อนหลังการหมักเท่าน้ัน 

221 ใช้สําหรับโดมันฝรั่ง (potato dough) และมันฝร่ังแผ่นบางสําหรับทอด เท่าน้ัน 

222 ใช้สําหรับไส้ทีท่ําจากคอลลาเจนซึ่งมีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ( Water Activity) มากกว่า 0.6 เท่าน้ัน 

223 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่มีการเติมผลไม้ ผัก และเน้ือสัตว์ ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 3,000  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

224 ยกเว้นเบียร์ที่มีการแต่งกลิ่นรส (aromatized beer) 

225 ยกเว้นแป้งที่มีส่วนผสมของสารที่ทําให้ขึ้นฟู (self-raising flour) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 12,000 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

226 ยกเว้นสําหรับการใช้เพ่ือให้เน้ือนุ่ม ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 35,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

227 ใช้สําหรับนมท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยการสเตอริไรเซชัน (Sterilization) และยูเอชที
(Ultra-high temperature treatment (UHT) เท่าน้ัน 

228 ยกเว้นเวย์ชนิดเหลวที่มีโปรตีนสูงเพ่ือใช้สําหรับกระบวนการทําเวย์โปรตีนเข้มข้น ใช้ได้ในปริมาณ
ไม่เกิน 1,320 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

229 สําหรับใช้เป็นสารปรับปรุงคุณภาพแป้ง (flour treatment agent) สารช่วยให้ฟู (raising agent) 
หรือ สารที่ทําให้ขึ้นฟู (leavening agent) เท่าน้ัน 

230 สําหรับใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) เท่าน้ัน 

231 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์นมหมักปรุงแต่งและนมหมักปรุงแต่งที่มีการให้ความร้อนหลังการหมักเท่าน้ัน 

232 สําหรับใช้ในไขมันพืชตาม Standard for Edible Fats and Oils (CODEX STAN 19-1981)    
ซึ่งไม่ครอบคลมุนํ้ามันและไขมันที่มีข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ 

233 คํานวณเป็นไนซิน (nisin) 

234 สําหรับใช้เป็นสารทําให้คงตัว (stabilizer) หรือ สารให้ความข้นเหนียว (thickener) เทา่น้ัน 

235 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์คืนรูป (reconstituted และ recombined) เท่าน้ัน  

236 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cream and Prepared Creams (reconstituted cream, 
recombined cream, prepackaged liquid cream) (CODEX STAN 288-1976) 

237 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and 
Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

238 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants 
and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณที่เหมาะสม 
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239 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) 

240 ปริมาณที่ใช้จะจํากัดตามปริมาณโซเดียมที่กําหนดไว้ใน Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

241 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ซูริม ิ(surimi) เท่าน้ัน 

242 สําหรับใช้เป็นสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันเท่าน้ัน 

243 สําหรับใช้เป็นสารช่วยให้ฟู (Raising agent) ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed 
Cereal-based Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) เท่าน้ัน 

244 สําหรับใช้ในโดบิสกิต (biscuit dough) เท่าน้ัน 

245 สําหรับใช้ในผกัดอง (pickled vegetables) เท่าน้ัน 

246 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซลัเฟต (INS 523), โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต
สภาพกรด (INS 541(i)) และโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง (INS 541(ii)) 

247 สําหรับใช้ใน kuzukiri และ harusame เท่าน้ัน 

248 สําหรับใช้เป็นสารช่วยให้ฟู (raising agent) เท่าน้ัน 

249 สําหรับใช้เป็นสารช่วยให้ฟู (raising agent) ในส่วนผสมสาํเร็จรูป (mixes) สําหรับทําหมั่นโถว 
(Steamed breads) และ ซาลาเปา (Steamed buns) เท่าน้ัน 

250 สําหรับใช้ใน boiled mollusks และ ซึคุดานิ (tsukudani) เท่าน้ัน 

251 สําหรับใช้ในโพรเซสอเมริกันชีส (processed American cheese) เทา่น้ัน 

252 สําหรับใช้ในแป้งที่ขึ้นฟูด้วยตัวเอง (self-rising flour) และ แป้งข้าวโพดที่ขึ้นฟูด้วยตัวเอง (self-
rising corn meal) เท่าน้ัน 

253 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และสําหรับผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets - 
Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) อนุญาตเฉพาะเน้ือปลาบดเท่าน้ัน 

254 สําหรับใช้ในเกลือที่ใช้ระหว่างกระบวนการผลิต dry salted cheeses 

255 ยกเว้นเคร่ืองปรุงรสท่ีจะนําไปใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ชเป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 15.1 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,700 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

256 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเส้น พาสต้าทีป่ราศจากกลูเตน และพาสต้าที่ผลิตสําหรับ 
hypoproteic diets เท่าน้ัน 

257 ยกเว้นการใช้ในเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen 
Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets - Breaded or in Batter 
(CODEX STAN 166-1989) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 25 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นบิกซิน) 

258 ยกเว้นนํ้าเช่ือมเมเป้ิล 

259 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซลิิเกต (INS 554) และ แคลเซยีมอะลูมิเนียมซิลิเกต 
(INS 556) 

260 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเคร่ืองด่ืม (Beverage whiteners) ชนิดผง เท่าน้ัน 

261 สําหรับใช้ในบัตเตอร์มิลล์ที่ผา่นความร้อน (heat-treated buttermilk) เท่าน้ัน 

262 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์เห็ดและราที่รับประทานได้เท่าน้ัน 
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263 ยกเว้นเห็ดและราดอง (pickled fungi) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 20,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

264 ยกเว้นเห็ดและราที่ผ่านการสเตอริไรเซชัน (sterilized fungi) ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดซิตริก 
(INS 330) และ กรดมาลิก (INS 270) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

265 สําหรับใช้เป็นสารช่วยจับอนุมูลโลหะ (sequestrant) ในมันฝร่ังเฟรนช์ฟรายแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

266 ยกเว้นปลาแฮริ่ง (Atlantic herring) และปลาซพแร็ท (sprat) ทําเค็ม 

267 ยกเว้นผลิภัณฑ์ตาม  
- Standard for Salted Fish and Dried Salted Fish of the Gadidae Family of Fishes 
(CODEX STAN 167-1989) 
- Standard for Dried Shark Fins (CODEX STAN 189-1993) 
- Standard for Crackers from Marine and Freshwater Fish, Crustaceans and Molluscan 
Shellfish (CODEX STAN 222-2001) 
- Standard for Boiled Dried Salted Anchovies (CODEX STAN 236-2003) 

268 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน (INS 471), เอสเตอร์ของกลีเซอรอล
ของกรดแอซีติกและกรดไขมนั (INS 472a), เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน 
(INS 472b) และเอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน (INS 472c)  ในผลิตภัณฑ์
ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and Young Children 
(CODEX STAN 74-1981) 

269 สําหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอ่ืนๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

270 สําหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสตาร์ชชนิดอ่ืนๆ 

ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) โดยใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 60,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

271 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) 

272 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440) สําหรับผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และสาํหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for 
Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

273 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440)  ยกเว้นผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่
เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

274 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and 
Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 15,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม 
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275 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) ใช้ได้ใน

ปริมาณไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

276 สําหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอ่ืนๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

277 ยกเว้นนํ้ามันบริสุทธ์ิ นํ้ามันทีไ่ด้จากการบีบเย็น และผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Olive Oils 
and Olive Pomace Oils (CODEX STAN 33-1981) 

278 สําหรับใช้ในวิปครีม (whipped cream) และครีมที่บรรจภุายใต้ความดันเท่าน้ัน 

279 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Edible Fungi and Fungus Products (CODEX STAN 38-1981) 

280 สําหรับใช้ในแรดิชดอง (pickled radish) เท่าน้ัน 

281 สําหรับใช้ในเนือ้สัตว์สด บด ที่มีส่วนประกอบอ่ืนนอกเหนือจากเน้ือสัตว์บด (เช่น เน้ือสัตว์บดปรุงรส) 

282 เฉพาะเพคตินที่ไม่ใช่เอมิเดดเพคติน (amidated pectin) อาจใช้ได้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard 
for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) 

283 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารทารกที่มผีลไม้เป็นองค์ประกอบหลักซึ่งผ่านกรรมวิธีแคนน่ิงตาม 
Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) เท่าน้ัน 

284 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 
1413), แอซทีิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช (INS 1440) 
สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Infant Formula and Formulas for Special Medical 
Purposes Intended for Infants (CODEX STAN 72-1981) 

285 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1413), 
แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ แอซีทเิลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต (INS 1422) สําหรับ
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Follow-Up Formula (CODEX STAN 156-1987) 

286 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม 

- Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981)  

- Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 

287 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88-1981) ใช้ได้ในปริมาณ 
ไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็น NO2 ตกค้าง 

288 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม 
- Standard for Cooked Cured Ham (CODEX STAN 96-1981)  
- Standard for Cooked Cured Pork Shoulder (CODEX STAN 97-1981) 

289 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มช้ืน (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 
341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)),        
ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนได
ฟอสเฟต (INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทร
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ฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(iv)), 
แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542) ในผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Cooked Cured Ham (CODEX STAN 96-1981) และ Cooked Cured Pork 
Shoulder (CODEX STAN 97-1981) โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติม
ลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

290 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) และ 
Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 15 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม เพ่ือทดแทนสทีี่สญูเสยีไป 

291 ยกเว้นการใช้ บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e) และ เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แค
โรทีโนอิก (INS 160f) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 35 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

292 ยกเว้นการใช้ในสูตรที่มีโปรตีนที่ได้จากกระบวนการไฮโดรไลซิส  (hydrolyzed protein) และ/
หรือ กรดอะมิโน ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 25,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

293 คํานวณเป็นซาโปนิน (saponin) 

294 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 600 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม  
คํานวณเป็นสตีวิออล (steviol equivalents) 

295 สําหรับใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (acidity regulator) ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for 
Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) เท่าน้ัน 

296 ยกเว้นงาขี้ม้อนในนํ้าเกลือ (perilla in brine) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 780 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม   

297 สําหรับอาหารพร้อมบริโภคควรจะมีปริมาณไม่เกิน 200 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณในสภาพ
ปราศจากนํ้า 

298 สําหรับใช้ใน provolone cheese เท่าน้ัน 

299 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้สําหรบัผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets - 
Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) โดยใช้ 

- วัตถุเจือปนอาหารกลุม่ฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), 339(ii), 339(iii), 340(i), 340(ii), 340(iii), 341(i), 
341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 450(iii), 450(v), 450(vii), 451(i), 451(ii), 452(i), 452(ii), 452(iii), 
452(iv), 452(v), และ 542 เป็นสารทําให้เกิดความชุม่ช้ืน (Humectant) ในปริมาณไม่เกิน 2200 
มิลลกิรมัต่อกิโลกรมั (คํานวณเป็นฟอสฟอรสั) และ 

- วัตถุเจือปนอาหารกลุม่ฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), 340(iii), 341(i), 341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 
450(iii), 450(v), 450(vi), 450(vii), 450(ix), 452(i), 452(ii), 452(iii) และ 452(iv) เป็นสารช่วยให้ฟู 
(Raising agent) สําหรบัเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบ ในปริมาณไม่เกิน 440 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) 

300 สําหรับใช้ในหมึกทําเค็มเท่าน้ัน 

301 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ช่ัวคราว 
302 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มช้ืน (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได

ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต



บัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศฯ   619 

เงื่อนไข อธิบายความ 
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 
341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)),        
ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนได
ฟอสเฟต (INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทร
ฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(iv)), 
แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542)  ในผลิตภัณฑ์ตาม 
Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped 
Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,320 มลิลิกรัมต่อกิโลกรมั คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรสัทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ของผลิตภัณฑ์ตาม
มาตรฐานดังกล่าวต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

303 ยกเว้นผลิภัณฑ์ตาม Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX STAN 87-

1981) ทั้งน้ีไม่รวมช็อกโกแลตขาว (white chocolate) 

304 ใช้สําหรับเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish 
Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets - Breaded or in Batter (CODEX STAN 
166-1989) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บีตา-แคโรทีนสังเคราะห์ (INS 160a(i)), บีตา-แคโรทีนจาก
ราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา (INS 160a(iii)), บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e), เอทิลเอสเตอร์
ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก (INS 160f)) และ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)) 

305 ยกเว้นการใช้ในเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish 
Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets - Breaded or in Batter (CODEX STAN 
166-1989) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 25 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นนอร์บิกซิน) 

306 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  
- Standard for Dried Shark Fins (CODEX STAN 189-1993),  
- Standard for Crackers from Marine and Freshwater Fish, Crustaceans and 
Molluscan Shellfish (CODEX STAN 222-2001),  
- Standard for Boiled Dried Salted Anchovies (CODEX STAN 236-2003),  
- Standard for Live Abalone and for Raw Fresh Chilled or Frozen Abalone for Direct 
Consumption or for Further Processing (CODEX STAN 312-2013),  
- Standard for Fresh and Quick Frozen Raw Scallop Products (CODEX STAN 315-2014) 

307 ยกเว้นหมึกดิบ 

308 สําหรับใช้ในสตัว์ในกลุ่มมอลลัสก์ (mollusks) ดิบ ได้แก่ สัตว์ไม่มีกระดูกสันหลัง ส่วนใหญม่ีเปลือก
แข็งหุ้มอยู่ภายนอก เช่น หอย เท่าน้ัน 

309 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีชุบแป้งหรือเกล็ดขนมปัง โดยจะต้องเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไม่มี
ข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เป็นการเฉพาะเท่าน้ัน 

310 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Shrimps or Prawns (CODEX STAN 
37-1981) ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 250 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

311 สําหรับใช้ในเทอร์รีน (Terrine) เท่าน้ัน 
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312 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ซึคุดานิ (tsukudani) และซูรมิิ (surimi) เท่าน้ัน 

313 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Crackers from Marine and Freshwater Fish, 
Crustaceans and Molluscan Shellfish (CODEX STAN 222-2001) 

314 สําหรับใช้ในยีสต์สกัด 

315 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดแอล-แอสคอร์บิก (INS 300), โซเดียมแอสคอร์เบต (INS 301), 
แคลเซียมแอสคอร์เบต (INS 302) และ แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) 

316 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกําหนดไว้ใน Codex Standard for Follow-up Formulae (CODEX 
STAN 156-1987) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็น
ส่วนประกอบ 

317 คํานวณเป็นกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) 

318 สําหรับใช้ในธัญชาติแห้งเท่าน้ัน 

319 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกําหนดไว้ใน Codex Standard for Canned Baby Food (CODEX 
STAN 73-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็น
ส่วนประกอบ 

320 จํากัดปริมาณโซเดียมตามท่ีกําหนดไว้ใน Codex Standard for Processed Cereal-based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) โดยคํานวณปริมาณ
โซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็นสว่นประกอบ 

321 สําหรับใช้ในสว่นผสมสําเร็จรปู (mixes) ชนิดผงเท่าน้ัน 

322 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Edible Fats and Oils not Covered by Individual 
Standards (CODEX STAN 19-1981) และ Standard for Named Animal Fats (CODEX 
STAN 211-1999) เท่าน้ัน 

323 สําหรับใช้เป็นสารทําให้แน่น (Firming agent) 

324 สําหรับใช้ในว่านหางจระเข้เท่าน้ัน 

325 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ซูริม ิ(surimi) เท่าน้ัน 

326 สําหรับใช้ในเน้ือสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา สด เท่าน้ัน 

327 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุกในซอสถัว่เหลือง 
328 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ชนิดอ่ืนๆ 

329 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มีนมหรือถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลักเท่าน้ัน 

330 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธีแคนน่ิง 
331 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ: ใช้สําหรับปลาบด, 

กุ้งบด (shrimps และ prawns) เท่าน้ัน 

332 สําหรับใช้เป็นสารเคลือบผิว (Glazing agent) 

333 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Smoked Fish, Smoked-Flavoured Fish and Smoke-
Dried Fish (CODEX STAN 311-2013) 

334 สําหรับใช้ในปลาทําเค็มซึ่งมปีริมาณเกลือทีใ่ช้ในกระบวนการผลิตมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 18 

335 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรตีนจากพืช (vegetable protein) เท่าน้ัน 
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336 สําหรับใช้ในนํ้าบ๊วย (Chinese plum juices) เท่าน้ัน 

337 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX 
STAN 117-1981) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 50 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

338 สําหรับผลติภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-
1981) ใช้ กรดซอร์บิก (INS 200), โพแทสเซยีมซอร์เบต (INS 202) และ แคลเซียมซอรเ์บต (INS 203) 
ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปรมิาณไม่เกิน 500 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั (คํานวณเป็นกรดซอร์บิก) หรอื  
ใช้ กรดเบนโซอิก (INS 210), โซเดียมเบนโซเอต (INS 211), โพแทสเซยีมเบนโซเอต (INS 212) และ 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

339 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ bouillons และ consommés ที่ผ่านกรรมวิธีแคนน่ิง 
340 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่ไม่สอดคล้องตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés 

(CODEX STAN 117-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

341 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)), บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e) และ 
เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก (INS 160f) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

342 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-
1981) อนุญาตการใช้เฉพาะกลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโรฟิลล์(INS 141(i)) เท่าน้ัน 

343 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) อนุญาตการใช้ โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจน
ฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 
(INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 
340(iii)), ไดโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียม
ไดฟอสเฟต (INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), เพนทะโซเดียมไทร
ฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต (INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)) เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity 
regulator) ในปริมาณไม่เกิน 440 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) และ 

แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)) และ ไทร
แคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)) เป็นสารป้องกันการจับเป็นก้อน (Anticaking agent) ในปริมาณ
ไม่เกิน 800 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) คํานวณในส่วนประกอบแห้งของ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทําแห้งเท่าน้ัน และ 

ไดแคลเซยีมไดฟอสเฟต (INS 450(vi)) และ แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(iv)) เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifier), สารทําให้คงตัว (Stabilizer) และ สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ในปริมาณไม่เกิน 
1,320 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม(คาํนวณเป็นฟอสฟอรัส) 

344 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) อนุญาตการใช้เฉพาะไรโบเฟลวินสังเคราะห์ (INS 101(i)) เท่าน้ัน 

345 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครกลเีซอไรด์ (INS 474)  ชนิด
เดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 
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346 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 

117-1981) ใช้ ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (INS 307b) 
และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 50 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

347 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่ง 
348 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473), ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์  

แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2 (INS 473a) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474) 

349 สําหรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมที่ใช้สอดไส้ผลิตภัณฑ์ขนมอบเท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 
7,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

350 สําหรับผลิตภัณฑ์ครีมเทียมชนิดผงเท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

351 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cream Cheese (CODEX STAN 275-1973) เท่าน้ัน 

352 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มปีริมาณไขมันมากกว่าร้อยละ 20 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

353 คํานวณในสภาพแห้ง 
354 สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นรสตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 

เท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

355 สําหรับผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นรสตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 
เท่าน้ัน โดยใช้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

356 ยกเว้นนํ้ามันบริสุทธ์ิ (Virgin oils) และน้ํามันที่ได้จากการบีบอัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold pressed oil)  
357 ยกเว้นการใช้ในนํ้ามันมะกอก, นํ้ามันมะกอกที่ผ่านกรรมวิธี (Refined olive oil), นํ้ามันกากมะกอก 

และน้ํามันกากมะกอกที่ผ่านกรรมวิธี (Refined olive-pomace oil) เพ่ือรักษาโทคอเฟอรอล ตาม
ธรรมชาติที่สูญเสียไประหว่างกระบวนการผลิต โดยใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

358 ยกเว้นนํ้ามันปลาใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 

359 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดไขมันผสมกับไขมันนม ที่มีไขมันนมมากกว่าหรือเท่ากับ
ร้อยละ 70  

360 สําหรับผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดไขมันผสมกับไขมันนม จํากัดการใช้ในผลิตภัณฑ์ที่มีไขมัน
มากกว่าร้อยละ 70 หรือผลิตภัณฑ์ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้ในการอบเท่าน้ัน 

361 สําหรับผลติภัณฑ์ตาม Standard for Dairy Fat Spreads (CODEX STAN 253-2006) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นกรดทาร์ทาริก (tartaric acid) 

362 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ไม่ปรุงแต่งตาม Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 

363 สําหรับผลิตภัณฑ์นํ้ามันอิมัลชันสําหรับใช้ในการผลิตก๋วยเต๋ียวและผลิตภัณฑ์ขนมอบ ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

364 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 

365 คํานวณในส่วนที่เป็นไส้ 
366 สําหรับผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลตที่มปีริมาณนํ้ามากกว่าร้อยละ 5 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 

10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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367 สําหรับผลิตภัณฑ์ลูกอมทีม่ีปริมาณนํ้ามันไมน้่อยกว่าร้อยละ 10 ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 

มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

368 สําหรับผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมซึ่งต้องทําให้ฟู ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

369 สําหรับผลิตภัณฑ์ธัญชาติสําหรับอาหารเช้าชนิดการ์โนลา (granola) เท่าน้ัน 

370 สําหรับใช้ในเสน้ก๋วยเต๋ียว แผ่นปอเป๊ียะ แผน่เก๊ียว เชาไม (shou mai) เท่าน้ัน 

371 สําหรับเส้นก๋วยเต๋ียวที่ผ่านการต้มใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

372 สําหรับใช้ในโรล (rolls) เท่าน้ัน 

373 สําหรับใช้ในไสก้รอกเท่าน้ัน 

374 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปรุงสุกแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 

375 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX 

STAN 87-1981) ยกเว้นช็อกโกแลตขาว (white chocolate) สามารถใช้แอสคอร์บิลแพลมิเทต 
(INS 304) เป็นสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ัน ในปริมาณไม่เกิน 200 มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณ
ในส่วนที่เป็นไขมัน  

376 สําหรับใช้ในสว่นของโปรตีนที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือกรดอะมโิน        
ในผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกเท่าน้ัน 

377 สําหรับผลติภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981), Standard 

for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) และ Standard for Corned 
Beef (CODEX STAN 88-1981) จํากัดการใช้เฉพาะผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีจําเป็นจะต้องแช่ตู้เย็น 

378 สําหรับใช้ในผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดเหลวเท่าน้ัน 

379 สําหรับใช้ในสว่นของโปรตีนที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (Hydrolyzed protein) หรือกรดอะมโิน        
ในผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดเหลวเท่าน้ัน 

380 ยกเว้นผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดผง ใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 7,500 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

381 ในสภาพพร้อมบริโภค 

382 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ปลารมควัน (smoked fish) และปลาแต่งกลิ่นรมควัน (smoke-flavoured 
fish) ตาม Standard for Smoked Fish, Smoked-flavoured fish, and Smoke-dried fish 
(CODEX STAN 311-2013) 

383 ใช้สําหรับผงเจลาตินเท่าน้ัน 

384 คํานวณจากส่วนที่เป็นผงเจลาติน 

358 ใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มช้ืน (Humectant) สําหรับกรดฟูมาริก (INS 297) 

386 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Pickled Cucumbers (Cucumber Pickles) 
(CODEX STAND 115-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลกิรมัต่อกิโลกรมั โดยใช้ชนิดเดียว
หรือร่วมกับอิมัลซิไฟเออรช์นิดอ่ืน 

387 ยกเว้นการใช้ในนํ้าตาลผง (powdered sugar) สําหรับผลติภัณฑ์ขนมอบ ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 
20,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

388 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ขนมปังที่เตรยีมจากแป้งสาลี นํ้า ยีสต์หรือสารช่วยให้ฟู และเกลือ 
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389 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของนัตบด (nut paste) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลกิรัมต่อ

กิโลกรัม 

390 ใช้เป็นสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ัน (Antioxidant) สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มิได้กําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าในกลุ่มมอลลัสก์ (mollusks) ดิบที่ปอกเปลือกและ 
แช่เย็น ตาม Standard for Live and Raw Bivalve Molluscs (CODEX STAN 292-2008) 

391 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้สําหรบัเน้ือปลาบด
เท่าน้ันในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Blocks of Fish Fillets, Minced Fish 
Flesh and Mixtures of Fillets and Minced Fish Flesh (CODEX STAN 165-1989) 

392 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้เป็นสารป้องกัน
การเกิดออกซิเดช่ัน (Antioxidant) สําหรับผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้าในกลุ่มมอลลัสก์ (mollusks) ดิบแช่
เยือกแข็งเท่าน้ันในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Live and Raw Bivalve Molluscs (CODEX 
STAN 292-2008) 

393 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ Quick Frozen Scallop Meat และ Quick Frozen Roe-on Scallop 
Meat Processed ตาม Standard for Fresh and Quick Frozen Raw Scallop Products 
(CODEX STAN 315-2014) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 2,200 มิลลกิรมัต่อกิโลกรมั (คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส) โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

- ใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต 
ได้แก่ INS 338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vi,vii,ix), 
451(i,ii) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 

- ใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มช้ืน (Humectant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่INS 
339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vii), 451(i,ii), INS 452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 

- ใช้เป็นสารช่วยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 
338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i), 450(i,ii,iii,v,vi,vii), 451(i,ii,) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 

- ใช้เป็นสารทําให้คงตัว (Stabilizer) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i,ii,ii), 
340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), I450(i), INS 450(ii), INS 450(iii,v,vi,vii,ix), 451(i,ii), 
452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 

394 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้วัตถุเจือปนอาหาร
กลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), INS 339(ii), INS 339(iii), INS 340(i), INS 340(ii), INS 

340(iii), INS 341(i), INS 341(ii), INS 450(iii), INS 450(v), INS 450(vii), INS 451(i), INS 

451(ii), INS 452(i), INS 452(ii), INS 452(iii), INS 452(iv), INS 452(v) และ INS 542 เป็นสาร
ทําให้เกิดความชุ่มช้ืน (Humectant) ในปรมิาณไม่เกิน 2,200 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั (คาํนวณเป็น
ฟอสฟอรัส) สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Shrimps or Prawns (CODEX 
STAN 92-1981), Quick Frozen Lobsters (CODEX STAN 95-1981), Quick Frozen Blocks 
of Fish Fillet, Minced Fish Flesh and Mixtures of Fillets and Minced Fish Flesh 
(CODEX STAN 165-1989) และ Quick Frozen Fish Fillets (CODEX STAN 190-1995) 

395 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Shrimps and Prawns (CODEX STAN 
92-1981) ที่ผา่นกระบวนการให้ความร้อน 
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396 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ปลาแห้ง หรือ ปลาเค็ม หรือ ปลาเค็มแห้ง เท่าน้ัน 

397 สําหรับผลิตภัณฑ์บัตเตอร์มิลค์ที่ไมผ่่านกระบวนการยูเอชที (ultra-high temperature (UHT))  
การสเตอริไรเซชัน (Sterilization) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

398 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fermented Milk (CODEX STAN 243- 2003) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

399 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fermented Milk (CODEX STAN 243- 2003) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลกิรัมต่อกิโลกรมั 

400 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fermented Milk (CODEX STAN 243- 2003) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 150 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

401 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fermented Milk (CODEX STAN 243- 2003) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 600 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

402 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fermented Milk (CODEX STAN 243- 2003) ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

403 ยกเว้นผลิตภัณฑ์นมหมักและผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมที่ผ่านกระบวนการหมัก ซึ่งไม่ผ่านกระบวนการให้
ความร้อนหลังการหมัก 

404 สําหรับผลิตภัณฑ์ลดพลังงานหรือผลิตภัณฑ์ที่ไม่เติมนํ้าตาลตาม Standard for Fermented Milk 
(CODEX STAN 243-2003) ) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 400 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

405 สําหรับผลิตภัณฑ์ลดพลังงานหรือผลิตภัณฑ์ที่ไม่เติมนํ้าตาลตาม Standard for Fermented Milk 
(CODEX STAN 243-2003) ) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

406 สําหรับผลิตภัณฑ์ลดพลังงานหรือผลิตภัณฑ์ที่ไม่เติมนํ้าตาลตาม Standard for Fermented Milk 
(CODEX STAN 243-2003) ) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 100 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

407 ใช้สําหรับนมไม่ปรุงแต่งชนิดเหลวที่มีการเติมวิตามินหรือแร่ธาตุเท่าน้ัน 

XS13 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Preserved Tomatoes (CODEX STAN 13-1981) 

XS36 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Finfish, Uneviscerated and 
Eviscerated (CODEX STAN 36-1981) 

XS38 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม General Standard for Edible Fungi and Fungus Products 

(CODEX STAN 38-1981) 

XS57 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Tomato Concentrates (CODEX STAN 57-1981) 
XS66 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Table Olives (CODEX STAN 66-1981) 

XS86 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cocoa Butter (CODEX STAN 86-1981) 

XS87 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Chocolate and Chocolate Products (CODEX 

STAN 87-1981) 

XS88 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Corned Beef (CODEX STAN 88-1981) 

XS89 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981)  
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XS92 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Shrimps and Prawns (CODEX STAN 

92-1981) 

XS95 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Lobsters (CODEX STAN 95-1981) 

XS96 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Ham (CODEX STAN 96-1981) 

XS97 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Pork Shoulder (CODEX STAN 97-1981) 

XS98 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 

XS105 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cocoa Powders (Cocoas) and Dry Mixtures of 
Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981) 

XS115 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Pickled Cucumbers (Cucumber Pickles) 

(CODEX STAN 115-1981)  

XS117 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-1981) 

XS141 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cocoa (Cacao) Mass (Cocoa/chocolate liquor) and 
Cocoa Cake (CODEX STAN 141-1983) 

XS145 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Chestnuts and Canned Chestnut Puree 
(CODEX STAN 145-1985) 

XS165 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Blocks of Fish Fillet, Minced Fish 
Flesh and Mixtures of Fillets and Minced Fish Flesh (CODEX STAN 165-1989) 

XS166 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions 
and Fish Fillets – Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) 

XS189 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Dried Shark Fins (CODEX STAN 189-1993) 

XS190 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish Fillets (CODEX STAN 190-1995) 

XS191 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Raw Squid (CODEX STAN 191-1995) 

XS208 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cheese in Brine (CODEX STAN 208-1999) 

XS222 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Crackers from Marine and Freshwater Fish, 
Crustaceans and Molluscan Shellfish (CODEX STAN 222-2001) 

XS236 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Boiled Dried Salted Anchovies (CODEX STAN 236-2003) 

XS240 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  Standard for Aqueous Coconut Products (CODEX STAN 240-2003) 

XS243 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  Standard for Fermented Milks (CODEX STAN 243-2003) 

XS250 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม  Standard for a Blend of Evaporated Skimmed Milk and 
Vegetable Fat (CODEX STAN 250-2006) 

XS251 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for a Blend of Skimmed Milk and Vegetable Fat in 
Powdered Form (CODEX STAN 251-2006) 

XS252 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for a Blend of Sweetened Condensed Skimmed Milk 
and Vegetable Fat (CODEX STAN 252-2006) 

XS253 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Dairy Fat Spreads (CODEX STAN 253-2006) 
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XS257R ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Codex Regional Standard for Canned Humus with Tehena 

(CODEX STAN 257R-2007). 

XS259R ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Codex Regional Standard for Tehena (CODEX STAN 259R-2007) 

XS260 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Pickled Fruits and Vegetables (CODEX STAN 260-2007) 

XS262 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Mozzerella (CODEX STAN 262-2007) 

XS292 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Live and Raw Bivalve Molluscs (CODEX STAN 292-2008) 

XS297 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Certain Canned Vegetables (CODEX STAN 297-2009) 

XS309R ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Codex Regional Standard for Halawa Tehenia (CODEX STAN 
309R-211) 

XS311 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Smoked Fish, Smoked-flavoured Fish and Smoke-
dried Fish (CODEX STAN 311-2013) 

XS312 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Live Abalone and for Raw Fresh Chilled or Frozen 
Abalone for Direct Consumption or for Further Processing (CODEX STAN 312-2013) 

XS314R ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Date Paste (CODEX STAN 314R-2013) 

XS315 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Fresh and Quick Frozen Raw Scallop Products 
(CODEX STAN 315-2014) 

TH1 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง 
TH2 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 83) พ.ศ. 2527 เรื่อง ช็อกโกแลต 

TH3 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 195) พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องด่ืมเกลอืแร ่
TH4 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม 

TH5 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
TH6 ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

TH7 เฉพาะเบคอน 

TH8 เฉพาะแหนม 

TH9 เฉพาะแฮม 

TH10 เฉพาะกุนเชียง 
TH11 เฉพาะไส้กรอกอีสาน 

TH12 เฉพาะไส้กรอกและผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีผลติทํานองเดียวกัน เช่น โบโลน่า ไส้อ่ัว 
TH13 เฉพาะไอศกรีม 

TH14 เฉพาะนมเปรี้ยวปรุงแต่ง 
TH15 เฉพาะโยเกิร์ตปรุงแต่ง 
TH16 ใช้เพ่ือแต่งกลิ่นรสเท่าน้ัน 

TH17 เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการแช่เยือกแข็ง 
TH18 สําหรับไส้ขนมสําหรับผลิตภัณฑ์แครกเกอรส์อดไส้ ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 600 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม
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TH 19 ห้ามใช้ในขนมจีน สําหรับผลติภัณฑ์วุ้นเส้นสดและเส้นหมีส่ดอนุญาตใหม้ีปริมาณตกคา้งได้ไม่เกิน 

250 มลิลิกรมัต่อกิโลกรัม (คาํนวณเป็นซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 

TH 20 ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุม่ไนไทรต์ 

TH 21 ห้ามใช้ร่วมกับสารกันเสียกลุม่ซอร์เบต 

TH 22 เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนน่ิงหรือแช่เยือกแข็งเท่าน้ัน 
TH23 ยกเว้นเคร่ืองด่ืมประเภทโคล่า 
TH24 ยกเว้นการใช้ในขนมจีน 

TH25 ยกเว้นเค้กใช้ได้ในปริมาณไมเ่กิน 10,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

TH26 ยกเว้นส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําเค้กใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 10,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม  

TH27 เฉพาะซูริมิแช่เยือกแข็งและเนื้อปลาบดแช่เยือกแข็ง 
TH28 ยกเว้นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดผงชงด่ืม ชนิดเหลว และชนิดเหลวเข้มข้น ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 

150 มลิลิกรมัต่อกิโลกรัม คํานวณในสภาพพร้อมบริโภค 

TH29 ยกเว้นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตปรุงแต่งใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 20 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 

TH30 สําหรับเคร่ืองด่ืมนํ้าอัลมอนด์ เครื่องด่ืมนํ้ากะทิ และเคร่ืองด่ืมที่มีส่วนประกอบของนมหรือครีมหรือ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมหรือครีมเท่าน้ัน 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

 
สืบเนื่องจากในปี พ.ศ. 2559 ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ได้ด าเนินการปรับปรุง
ข้อมูลการบริโภคอาหารของคนไทยให้เป็นปัจจุบันและสามารถสะท้อนสถานการณ์จริงของรูปแบบการบริโภคของ
คนไทยเปลี่ยนแปลงไป ประกอบกับที่ประชุมคณะกรรมาธิการโคเด็กซ์ - Codex Alimentarious Commission 
(CAC) ครั้งที่ 40 ให้การรับรองข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารเพิ่มเติม ซึ่งเสนอโดยคณะกรรมการโค
เด็กซ์ สาขาวัตถุเจือปนอาหาร (Codex Committee on Food Additives; CCFA) โดยโคเด็กซ์ได้น าข้อก าหนดซึ่ง
ได้รับการรับรองดังกล่าวมาจัดท าเป็นมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของ โคเด็กซ์ ฉบับล่าสุด (General 
Standard for Food Additives; GSFA 2017) ดังนั้นเพ่ือให้ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารมีความเหมาะสม
ตามความจ าเป็นทางด้านเทคโนโลยีการผลิตอาหารสอดคล้องสถานการณ์ปัจจุบันและแนวทางสากล ตลอดจนเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคให้มากยิ่งขึ้น  

กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ทั้งนี้ประกาศฯ ดังกล่าวมีผลบังคับใช้
ตั้งแต่วันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕61 โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

1. ยกเลิกบัญชีหมายเลข 1 และบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) 
พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 และให้ใช้บัญชีแนบท้าย
ประกาศฉบับนี้แทน 

2. ยกเลิกความในข้อ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุ
เจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 

3. ส าหรับข้อก าหนดอ่ืนๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง  
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 ได้แก่ ข้อ 1, ข้อ 2, ข้อ 3 และข้อ 4 ยังมีผลใช้
บังคับต่อไป 

4. ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร 
หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่ก าหนดไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 โดยมีค าอธิบาย
เพ่ิมเติมตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี ้โดยบัญชีแนบท้ายมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

บัญชีหมายเลข 1: ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวด
อาหารหรือชนิดอาหาร หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต เงื่อนไข และปีที่รับค่าก าหนด 
โดยเรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษ (A ถึง Z) ของรายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 

ในกรณีที่ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช้ในหมวดอาหารหมวดใหญ่ 
เช่น 14.1.4 วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะถูกอนุญาตให้ใช้ในหมวดอาหารหมวดย่อยด้วย ได้แก่ 14.1.4.1 , 
14.1.4.2 และ 14.1.4.3 แต่หากข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช้ในหมวดย่อยจะ
อนุญาตให้ใช้เฉพาะในหมวดย่อยเท่านั้น  

บัญชีหมายเลข 2: ค าอธิบายเนื้อหาในบัญชีหมายเลข 1 เพ่ิมเติม โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1: ก าหนดรหัสของหมวดอาหาร และค าอธิบายหมวดอาหาร 
ส่วนที่ 2: ข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 
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อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนยิ่งขึ้นในการปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) 
พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) จึงได้จัดท าค าอธิบายเพ่ิมเติม ไว้ในบัญชีหมายเลข ๑ ถึง 6       
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ ดังนี้ 

บัญชีหมายเลข ๑: ค าอธิบายกลุ่มหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
บัญชีหมายเลข 2: การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็น

ตัวเลขในกลุ่มหน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
บัญชีหมายเลข 3: การค านวณตามข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ 
บัญชีหมายเลข 4: วิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสภาพพร้อมบริโภค 
บัญชีหมายเลข 5: แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 
บัญชีหมายเลข 6: ตัวอย่างชนิดอาหารจ าแนกตามหมวดอาหาร 
บัญชีหมายเลข 7: ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(เลขที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) 

5. ก าหนดให้การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อ
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง 

ทั้งนี้ข้อก าหนดดังกล่าวใช้ในกรณีท่ีไม่มีข้อก าหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ไว้เฉพาะตามบัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 

6. กรณีการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต่างไปจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389)   
พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยจะต้องผ่านการประเมินความปลอดภัย ดังนี้ 

(1) ต้องเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค่าความปลอดภัยไว้แล้ว
อย่างสมบูรณ์ตามที่กําหนดไว้ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 
Additives ฉบับล่าสุด หรือ ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องการกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

(2) ผ่านการประเมินการได้รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร  
(3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยที่น่าเชื่อถือซึ่งสนับสนุนความจ าเป็นทางด้าน

เทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 
(4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับล่าสุดของประเทศที่มีระบบประเมินความปลอดภัยที่

น่าเชื่อถือ เช่น สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนด์ สหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น ตั้งแต่ 2 ประเทศขึ้นไป ยอมรับการใช้
วัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑ์อาหารที่จะเสนอขอใช้ 

ทั้งนี้ผู้ประกอบการจะต้องยื่นเอกสารและหลักฐานต่างๆ ตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการที่ระบุ
ไว้ในคู่มือประชาชน เรื่อง การประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารที่ยังมิได้ก าหนดเงื่อนไขการใช้ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่281) พ.ศ. ๒๕๕9 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

7. การใช้วัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง  
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ไม่ใช้บังคับส าหรับอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารไว้เป็นการเฉพาะแล้ว เช่น ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ. 2527) เรื่อง ช็อกโกแลต, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 348 
(พ.ศ. 2555) เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม เป็นต้น  
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8. วันบังคับใช้: ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าอาหารซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารซึ่งแตกต่าง

จากบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับให้ปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้แล้วแต่กรณีดังนี้ 
8.1 ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) มีผลบังคับใช้ (๒๑ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕59) และมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารแตกต่างไปจากบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ โดยข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ดังกล่าวตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฉบับนี้ก าหนดให้ปี พ.ศ. 2559 เป็นปีที่รับค่าก าหนด จะต้อง
ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ ๒๑ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕61  

8.2 ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับอนุญาตก่อนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) มีผลบังคับใช้ (26 กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕61) และมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารแตกต่างไปจากบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ โดยข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ดังกล่าวตามบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศฉบับนี้ก าหนดให้ปี พ.ศ. 2561 เป็นปีที่รับค่าก าหนด จะต้อง
ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ภายในวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕63  

9. ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา (26 กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕61) 
เป็นต้นไป 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน  และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ 
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ   
๐๒-๕๙๐-๗๑๗8 ในวันและเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 7  สิงหาคม พ.ศ. 2561 

วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 1 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 

ตารางกลุ่มหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

1.  สารควบคุมความเปน็กรด  
(Acidity regulator) 

เปลี่ยนหรือควบคุมความเปน็กรด 
หรือด่างของอาหาร 

acidity regulator, acid, acidifier, alkali, 
base, buffer, buffering agent, pH 
adjusting agent 

2.  สารป้องกันการจับเปน็ก้อน  
(Anticaking agent) 

ลดการจับตัวเปน็ก้อนของส่วนผสม
ของอาหาร 

anticaking agent, anti-stick agent, 
drying agent, dusting agent 

3.  สารป้องกันการเกิดฟอง  
(Antifoaming agent) 

ป้องกันหรือลดการเกิดฟอง antifoaming agent, defoaming agent 

4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น  
(Antioxidant) 

ยืดอายุของอาหาร โดยป้องกันการ
เสื่อมเสียจากการออกซิเดชั่น เช่น 
การหืนของไขมันและการเปลี่ยนสี 
ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 
antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  
(Bleaching agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้สาํหรับฟอกสี
อาหารชนิดอื่นๆยกเว้นแป้ง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 
 (Bulking agent) 

สารซึ่งนอกเหนือจากอากาศหรือน้ํา  
ซึ่งช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร  
โดยไม่มีผลต่อค่าพลงังานของอาหาร
อย่างมีนัยสาํคัญ 

bulking agent, filler 

7. สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์    
(Carbonating agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงไปเพือ่ให้
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

carbonating agent 

8. สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา  
(Carrier) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้สาํหรับชว่ยใน
การทําละลาย เจือจาง การกระจาย
ตัว หรือการปรับสภาพทางกายภาพ 
ของวัตถุเจือปนอาหารหรือ
สารอาหาร เพื่อช่วยส่งเสริมการผลิต 
การประยุกต์ใช้ วัตถุเจือปนอาหาร
หรือสารอาหาร ทั้งนี้ ต้องไม่สง่ผลต่อ
หน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารหรือ
สารอาหาร 

carrier, carrier solvent, nutrient 
carrier, diluent for other food 
additives, encapsulating agent, 
modified-release agent (sustained-
release agent, extended-release 
agent, controlled-release agent), 
dispersing agent, tablet disintegrant, 
dissolution enhancer, tablet and 
capsule lubricant, granulation aid, 
glidant 

9. สี  
(Colour) 

เพิ่มหรือรักษาสีของอาหาร colour, decorative pigment, surface 
colourant 

10. สารคงสภาพของสี  
(Colour retention agent) 

คงสภาพหรือรักษาหรือเพิ่มสีของ
อาหาร 

colour retention agent, colour 
fixative, colour stabilizer, colour 
adjunct 
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11.  อิมัลซิไฟเออร์  
(Emulsifier) 

รักษาส่วนผสมของสารที่รวมตวักัน 
เช่น น้าํและน้ํามนัในอาหาร ให้มี
ความสม่ําเสมอ 

emulsifier, plasticizer, dispersing 
agent, surface active agent, 
crystallization inhibitor, density 
adjustment agent (flavouring oils in 
beverages), suspension agent, 
clouding agent 

12.  เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์  
(Emulsifying salt) 

เพื่อป้องกันการแยกตัวของไขมันโดย
จัดโปรตีนในเนยแข็งในการผลิตเนย
แข็งเสียใหม่  

emulsifying salt, emulsifying salt 
synergist, melding salt 

13.  สารทาํให้แน่น  
(Firming agent) 

รักษาหรือทําให้เนื้อเยื่อของผลไม้หรือ
ผักแน่นและกรอบ หรือทําปฏิกิริยา
กับสารให้เจล เพื่อทําให้เกิดเจลหรือ
ให้เจลแข็ง 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ  
(Flavour enhancer) 

เพิ่มรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 

15.  สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง  
(Flour treatment agent) 

สารที่เติมไปในแป้งเพื่อเพิ่มคุณสมบัติ
ในการอบและการเกิดส ี

flour treatment agent, flour 
bleaching agent, flour improver, 
dough conditioner, dough 
strengthening agent 

16.  สารทาํให้เกิดฟอง  
(Foaming agent) 

ทําให้เกิดฟองหรือคงการกระจายตัว
ของอากาศในอาหารที่เป็นของเหลว
หรือของแข็ง 

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent 

17.  สารทาํให้เกิดเจล  
(Gelling agent) 

ให้เนื้อสัมผัสของอาหารโดยการสร้าง
เจล 

gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  
(Glazing agent) 

สารซึ่งเมื่อใช้กับผิวภายนอกของอาหาร
แล้ว จะมีลักษณะปรากฏที่เป็นผิวมัน 
หรือช่วยเคลือบผิวเพื่อป้องกัน 

glazing agent, sealing agent, coating 
agent, surface-finishing agent, 
polishing agent, film-forming agent 

19.  สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น 
(Humectant) 

ป้องกันการแห้งของอาหาร เนื่องจาก
บรรยากาศที่มีความชื้นต่ํา 

 umectants, moisture-retention 
agent, wetting agent 

20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา
อาหาร (Packaging gas) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นก๊าซใช้เติมลง
ไปในภาชนะบรรจุทัง้ก่อน ระหว่าง
การบรรจุ และหลังการบรรจุเพือ่ยืด
อายุการเก็บรักษาอาหาร โดยลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

packaging gas 

21. สารกันเสีย  
(Preservative) 

ยืดอายุของอาหารโดยการป้องกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย ์

preservative, antimicrobial 
preservative, antimycotic agent, 
bacteriophage control agent, 
fungistatic agent, antimould and 
antirope agent, antimicrobial 
synergist 
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22.  ก๊าซที่ใช้ขับดนั  
(Propellant) 

ก๊าซที่นอกเหนือจากอากาศ ซึ่งช่วย
ขับดันอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารช่วยให้ฟู  
(Raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารที่ทําให้
อากาศแยกตัวเป็นอิสระและเพิ่ม
ปริมาณของแป้งทาํขนมปัง 

raising agent 

24. สารช่วยจับอนุมลูโลหะ  
(Sequestrant) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้จับกับสารที่มี
ประจุบวก เช่น โลหะหนัก เพื่อป้องกัน
การเกดิปฏิกิริยาของโลหะหนัก 

sequestrant 

25.  สารทาํให้คงตัว  
(Stabilizer) 

ทําให้การแขวนลอยของสารตั้งแต่  
2 ชนิด ทีไ่ม่รวมกันในอาหารมีความ
สม่ําเสมอ 

stabilizer, foam stabilizer, colloidal 
stabilizer, emulsion stabilizer, 
stabilizer synergist, binder 

26.  สารให้ความหวาน  
(Sweetener) 

สารที่ให้รสหวานอื่นๆ ที่ไม่ใชน่้ําตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide 
sugar) หรือน้ําตาลโมเลกุลคู่ 
(disaccharide sugar)  

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener 

27.  สารให้ความข้นเหนียว  
(Thickener) 

ให้ความหนืดแก่อาหาร thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent, thickener synergist 
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แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 

 
1. การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด ไม่เกินหนึ่ง 

สามารถค านวณโดยใช้แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ ดังนี้ 
 

                                1                           +                +                +  ... 

โดยที่ ML A = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร A (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
ML B = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร B (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
ML C = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร C (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc A = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร)  
Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร B ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร C ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
**ผลรวมของสัดส่วนของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1** 

ยกตัวอย่างเช่น 
 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง สามารถใช้เบนโซเอทเป็นวัตถุกันเสียได้ไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

และซอร์เบตเป็นวัตถุกันเสีย ได้ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดังนั้นหากมีความประสงค์จะใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 
ชนิดในผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าว สัดส่วนของการใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดจะเป็นดังนี้ 

 ปริมาณ 
เบนโซเอท  
ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.) 

 
 
 

ปริมาณ 
เบนโซเอท  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช ้

(มก./กก.) 

สัดส่วน  
เบนโซเอท  

ปริมาณ 
ซอร์เบต 

ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.)  

ปริมาณ
ซอร์เบต  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช ้

(มก./กก.) 

สัดส่วน  
ซอร์เบต  

ผลรวมสัดส่วนของ 
วัตถุกันเสีย  

สูตร 1  1,000  1,000  1  0  500  0   1  
สูตร 2  750  1,000  0.75  125  500  0.25   1  
สูตร 3  500  1,000  0.50  250  500  0.50   1  
สูตร 4  250  1,000  0.25  375  500  0.75   1  
สูตร 5  0  1,000  0  500  500  1   1  

 

 ML A  ML B ML C 
Conc A Conc B Conc C 

≥ 

Conc A 

 ML A 

 

 

Conc B 

 
ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 

 

Conc A 

ML A 

 

Conc B 

ML B 

 

+ 
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2. ข้อก าหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389)      
พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ที่มีข้อก าหนดเฉพาะเกี่ยวกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารร่วมกันซึ่ง
ไม่ต้องอ้างอิงหลักเกณฑ์การใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง  

เงื่อนไข อธิบายความ 
20 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารทําให้คงตัว (Stabilizer), สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) และ/

หรือ กัม (Gum) ชนิดอื่นๆ 
55 จํากัดปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ตามที่กําหนดไว้ใน Standard for Infant 

Formula and Formula for Special Dietary Purposes Intended for Infants (CODEX 
STAN 72-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ร่วมกับวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอื่นที่มีโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียมเป็นส่วนประกอบ 

91 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: เกลือเบนโซเอตและเกลือซอร์เบต 
101 เมื่อใช้ร่วมกับอิมัลซิไฟเออร์ชนิดอื่น: เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟาทิดิก (INS 442), พอลิกลีเซ 

อรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด์ (INS 476), ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต 
(INS 491), ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 492) พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนลอเรต 
(INS 432), พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 433), พอลิออกซิเอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 435) และ พอลิออกซิเอทิลีน (20) ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต (INS 
436)) โดยจะต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 15,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

113 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็นแอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถ
คํานวณกลับเป็นเกลือแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.44)  
หากมีการใช้เกลือแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) ร่วมกับ แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 
950) หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) ปริมาณที่ใช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอซีซัลเฟม
โพแทสเซียม (INS 950) หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณ
กลับเป็น  แอสพาร์เทม (INS 951) โดยหารด้วย 0.68) 

119 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็นแอสพารเ์ทม (INS 951)  (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับ
เป็นแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.64)  
หากมีการใช้แอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) ร่วมกับแอสพาร์เทม (INS 951) หรือ แอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  ปริมาณที่ใช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอสพาร์เทม (INS 951) 
หรือ แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถคํานวณกลับเป็นแอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) โดยหารด้วย 0.68) 

123 ใช้เป็นอิมัลซิไฟเออร์ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต (INS 491), ซอร์บิแทนไทรส 
เตียเรต (INS 492), ซอร์บิแทนมอโนลอเรต (INS 493), ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต (INS 494), และ 
ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต (INS 495) ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ในผลิตภัณฑ์ 
โกโก้และช็อกโกแลตตาม Standard for Cocoa Powders (Cocoas) and Dry Mixtures of 
Cocoa and Sugars (CODEX STAN 105-1981) 

130 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321), เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (INS 319) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 
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133 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS 320), บิวทเิลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน

(INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
168 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น 

(INS 307b) และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) 
174 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต (INS 554), แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 556) 

และอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 559) 
180 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320) และ                 

บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321)  
188 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสปาร์แตม อะซีซัลเฟม (INS 962) ปริมาณที่ใช้รวมกันจะต้องไม่เกิน

ปริมาณที่กําหนดไว้ โดยคํานวณเป็นอะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  
191 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสพาร์เทม อะซีซัลเฟม (INS 962) 

ปริมาณที่ใช้รวมกันจะต้องไม่เกินปริมาณที่กําหนดไว้ โดยคํานวณเป็นแอสพาร์เทม (INS 951) 
195 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ

โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และเทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (ทีบีเอชคิว, INS 319) 
196 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ

โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 
197 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต 

(INS 310) 
246 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต (INS 523), โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต

สภาพกรด (INS 541(i)) และโซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟตสภาพด่าง (INS 541(ii)) 
259 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมิโนซิลิเกต (INS 554) และ แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต 

(INS 556) 
264 ยกเว้นเห็ดและราที่ผ่านการสเตอริไรเซชัน (sterilized fungi) ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดซิตริก 

(INS 330) และ กรดมาลิก (INS 270) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 5,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
268 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: มอโนและไดกลีเซอไรด์ของกรดไขมัน (INS 471), เอสเตอร์ของกลีเซอรอล

ของกรดแอซีติกและกรดไขมัน (INS 472a), เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแล็กติกและกรดไขมัน 
(INS 472b) และเอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน (INS 472c)  ในผลิตภัณฑ์
ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for Infants and Young Children 
(CODEX STAN 74-1981) 

269 สําหรับใช้เป็นสารให้ความข้นเหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

270 สําหรับใช้เป็นสารให้ความข้นเหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสตาร์ชชนิดอื่นๆ 
ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) โดยใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 60,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
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272 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 

แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440) สําหรับผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม และสําหรับผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ตาม Standard for Processed Cereal-Based Foods for 
Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกิน 10,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

273 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบิก (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440)  ยกเว้นผลติภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(gluten-free cereal) เป็นองค์ประกอบหลัก ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่
เกิน 20,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

276 สําหรับใช้เป็นสารให้ความข้นเหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

284 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 
1413), แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช (INS 1440) 
สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Infant Formula and Formulas for Special Medical 
Purposes Intended for Infants (CODEX STAN 72-1981) 

285 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1413), 
แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต (INS 1422) สําหรับ
ผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Follow-Up Formula (CODEX STAN 156-1987) 

289 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต(INS 
339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต(INS 
340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), 
แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)), ไดโซเดียมไดฟอสเฟต 
(INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมไดฟอสเฟต  
(INS 450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต  
(INS 450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต  
(INS 451(ii)), โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียม
แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), แอมโมเนียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542) ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Cooked Cured 
Ham (CODEX STAN 96-1981) และ Cooked Cured Pork Shoulder (CODEX STAN 97-1981) 
โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 3,520 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 
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299 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้สําหรับผลิตภัณฑ์

ตาม Standard for Quick Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets – 
Breaded or in Batter (CODEX STAN 166-1989) โดยใช้ 
- วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), 339(ii), 339(iii), 340(i), 340(ii), 340(iii), 341(i), 
341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 450(iii), 450(v), 450(vii), 451(i), 451(ii), 452(i), 452(ii), 452(iii), 
452(iv), 452(v), และ 542 เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) ในปริมาณไม่เกิน 2200 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) และ 
- วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), 340(iii), 341(i), 341(ii), 341(iii), 450(i), 450(ii), 
450(iii), 450(v), 450(vi), 450(vii), 450(ix), 452(i), 452(ii), 452(iii) และ 452(iv) เป็นสารช่วยให้ฟู 
(Raising agent) สําหรับเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบ ในปริมาณไม่เกิน 440 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม (คํานวณเป็นฟอสฟอรัส) 

302 สําหรับใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(i)), ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 339(ii)), ไทรโซเดียมฟอสเฟต
(INS 339(iii)), โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 340(i)), ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
(INS 340(ii)), ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต (INS 340(iii)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(i)), 
แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (INS 341(ii)), ไทรแคลเซียมฟอสเฟต (INS 341(iii)), ไดโซเดียมได
ฟอสเฟต (INS 450(i)), ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 450(ii)), เททระโซเดียมไดฟอสเฟต (INS 
450(iii)), เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต (INS 450(v)), แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต (INS 
450(vii)), เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต (INS 451(i)), เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต (INS 451(ii)), 
โซเดียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iv)), แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต (INS 
452(v)) และ โบนฟอสเฟต (INS 542)  ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Luncheon Meat 
(CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 
ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 1,320 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัส
ทั้งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานดังกล่าวต้องมีปริมาณ
รวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คํานวณเป็นฟอสฟอรัส 

304 ใช้สําหรับเกล็ดขนมปังหรือแป้งที่ใช้เคลือบผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Fish 
Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets – Breaded or in Batter (CODEX 
STAN 166-1989) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บีตา-แคโรทีนสังเคราะห์ (INS 160a(i)), บีตา-แคโร
ทีนจากราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา (INS 160a(iii)), บีตา-แอโพ-8’-แคโรทีนัล (INS 160e), เอทิลเอ
สเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8’-แคโรทีโนอิก (INS 160f)) และ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)) 

315 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: กรดแอล-แอสคอร์บิก (INS 300), โซเดียมแอสคอร์เบต (INS 301), 
แคลเซียมแอสคอร์เบต (INS 302) และ แอสคอร์บิลแพลมิเทต (INS 304) 

316 จํากัดปริมาณโซเดียมตามที่กําหนดไว้ใน Codex Standard for Follow-up Formulae (CODEX STAN 
156-1987) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมรว่มกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 

319 จํากัดปริมาณโซเดียมตามที่กําหนดไว้ใน Codex Standard for Canned Baby Food (CODEX 
STAN 73-1981) โดยคํานวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอ่ืนที่มีโซเดียมเป็น
ส่วนประกอบ 

2513



-12- 
เงื่อนไข อธิบายความ 
320 จํากัดปริมาณโซเดียมตามที่กําหนดไว้ใน Codex Standard for Processed Cereal-based 

Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) โดยคํานวณปริมาณ
โซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นที่มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 

328 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ชนิดอื่นๆ 
338 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-

1981) ใช้ กรดซอร์บิก (INS 200), โพแทสเซียมซอร์เบต (INS 202) และ แคลเซียมซอร์เบต (INS 203) 
ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็นกรดซอร์บิก) หรือ  
ใช้ กรดเบนโซอิก (INS 210), โซเดียมเบนโซเอต (INS 211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (INS 212) และ 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

341 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)), บีตา-แอโพ-8’-แคโรทีนัล (INS 160e) และ 
เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8’-แคโรทีโนอิก (INS 160f) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

345 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474)  ชนิด
เดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

346 สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช้ ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307a), โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (INS 307b) 
และ ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS 307c) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 50 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

348 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473), ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์  
แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2 (INS 473a) และ ซูโครกลีเซอไรด์ (INS 474) 

358 ยกเว้นน้ํามันปลาใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 
364 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 
386 ยกเว้นการใช้ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Pickled Cucumbers (Cucumber Pickles) 

(CODEX STAND 115-1981) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยใช้ชนิดเดียว
หรือร่วมกับอิมัลซิไฟเออร์ชนิดอ่ืน 

393 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์ Quick Frozen Scallop Meat และ Quick Frozen Roe-on Scallop 
Meat Processed ตาม Standard for Fresh and Quick Frozen Raw Scallop Products 
(CODEX STAN 315-2014) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 2200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
- ใช้เป็นสารควบคุมความเป็นกรด (Acidity regulator) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต 
ได้แก่ INS 338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vi,vii,ix), 
451(i,ii) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 
- ใช้เป็นสารทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่INS 
339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 450(i,ii,iii,v,vii), 451(i,ii), INS 452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 
- ใช้เป็นสารช่วยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 
338, 339(i,ii,iii), 340(i,ii,iii), 341(i), 450(i,ii,iii,v,vi,vii), 451(i,ii,) และ 452(i,ii,iii,iv,v) 
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เงื่อนไข อธิบายความ 

- ใช้เป็นสารทําให้คงตัว (Stabilizer) สําหรับวัตถุเจือปนอาหารกลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i,ii,ii), 
340(i,ii,iii), 341(i,ii,iii), 342(i,ii), 343(i,ii,iii), I450(i), INS 450(ii), INS 450(iii,v,vi,vii,ix), 451(i,ii), 
452(i,ii,iii,iv,v) และ 542 

394 ใช้สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มิได้กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้เฉพาะ และใช้วัตถุเจือปนอาหาร
กลุ่มฟอสเฟต ได้แก่ INS 339(i), INS 339(ii), INS 339(iii), INS 340(i), INS 340(ii), INS 
340(iii), INS 341(i), INS 341(ii), INS 450(iii), INS 450(v), INS 450(vii), INS 451(i), INS 
451(ii), INS 452(i), INS 452(ii), INS 452(iii), INS 452(iv), INS 452(v) และ INS 542 เป็นสาร
ทําให้เกิดความชุ่มชื้น (Humectant) ในปริมาณไม่เกิน 2200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (คํานวณเป็น
ฟอสฟอรัส) สําหรับผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Quick Frozen Shrimps or Prawns (CODEX 
STAN 92-1981), Quick Frozen Lobsters (CODEX STAN 95-1981), Quick Frozen Blocks 
of Fish Fillet, Minced Fish Flesh and Mixtures of Fillets and Minced Fish Flesh 
(CODEX STAN 165-1989) และ Quick Frozen Fish Fillets (CODEX STAN 190-1995) 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
 

การค านวณตามข้อก ำหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ในกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรชนิดนั้นๆ 

1. เงื่อนไข 6: ค านวณเป็นอลูมิเนียม  
(Aluminium; Al) 
 

 

 
INS 
No. 

เกลืออะลูมิเนียมในสูตรผลิตภณัฑ์ 
ตัวแปร 
(factor) 

523 Aluminium ammonium sulfate อะลูมิเนยีมแอมโมเนยีมซลัเฟต 0.060 
559 Aluminium silicate  

(TENTATIVE) 
อะลูมิเนียมซิลิเกต 0.334 

556 Calcium aluminium silicate 
(TENTATIVE) 

แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต 0.195 

541(i) Sodium aluminium phosphate, acidic โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต  
 NaAl3H14(PO4)8 · 4H2O สภาพกรด 0.086 
 Na3Al2H15(PO4)8  0.061 
541(ii) Sodium aluminium phosphate, 

basic 
โซเดียมอะลูมิเนียมฟอสเฟต
สภาพด่าง 

 

 Na8Al2(OH)2(PO4)4  0.083 
554 Sodium aluminosilicate 

(TENTATIVE) 
โซเดียมอะลูมิโนซลิิเกต  

 xSiO2 · yAl2O3 · zNa2O 
 

ขึ้นกับ* 
มวลโมเลกุล 

 

อลูมิเนียม (ppm) = % เกลืออะลูมิเนียมในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

หมายเหตุ: *ขึ้นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน Al ในโครงสร้าง X 27 
มวลโมเลกุลเกลืออะลูมิเนียม 
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2. เงื่อนไข 10: ค านวณเป็นแอสคอรบ์ิลสเตียเรต 
(Ascorbyl stearate) 

 

 
INS 
No. 

เอสเตอร์ของกรดไขมัน 
ตัวแปร 
(factor) 

304 Ascorbyl palmitate แอสคอร์บิลแพลมิเทต 1.068 
305 Ascorbyl stearate แอสคอร์บิลสเตียเรต 1 

 

3. เงื่อนไข 13: ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก  
(Benzoic acid) 

 

 

 

 

 
INS 
No. 

เกลือเบนโซเอต 
ตัวแปร* 
(factor) 

210 Benzoic acid กรดเบนโซอิก 1 
211 Sodium benzoate โซเดียมเบนโซเอต 0.848 
212 Potassium benzoate โพแทสเซียมเบนโซเอต 0.763 
213 Calcium benzoate แคลเซียมเบนโซเอต 0.433 

* ค านวณในรูปปราศจากน้ า (Anhydrous) 
4. เงื่อนไข 17: ค านวณเป็นกรดซัยคลามิก 
(Cyclamic acid) 

 

 
INS 
No. เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภณัฑ์ ตัวแปร 

(factor) 
952(i) Cyclamic acid กรดซัยคลามิก 1 
952(ii) Calcium cyclamate แคลเซียมซัยคลาเมต 0.415 
952(iv) Sodium cyclamate โซเดียมซัยคลาเมต 0.891 

 

แอสคอสบิลสเตียเรต (ppm) = % แอสคอร์บิลแพลมิเทตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดเบนโซอิก (ppm) = % เกลือเบนโซเอตในสตูรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดซัยคลามิก (ppm) = % เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภณัฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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5. เงื่อนไข 21: ค านวณเป็นแอนไฮดรัสแคลเซียมได
โซเดียมเอทธิลีนไดเอมีนเตตระอะซีเตต  
(Anhydrous calcium disodium 
ethylenediaminetetraacetate) 

 

 

 

INS 
No. กลุ่มเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทตในสูตรผลิตภัณฑ ์ ตัวแปร 

(factor) 
385 Calcium disodium 

ethylenediaminetetraacetate 
แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนได
แอมีนเททระแอซีเทต 

0.913 

386 Disodium 
ethylenediaminetetraacetate 

ไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต 

1.006 
 

6. เงื่อนไข 23: ค านวณเป็นเหล็ก (iron) 

 

 

 

 

 
INS 
No. สารที่มีเหล็กเป็นส่วนประกอบ ตัวแปร 

(factor) 
381 Ferric ammonium citrate เฟร์รกิแอมโมเนียมซิเทรต ขึ้นกับ* 

มวลโมเลกุล  C6H8O7⋅xFe3+⋅yNH3  
579 Ferrous gluconate เฟร์รัสกลูโคเนต 0.117 
585 Ferrous lactate เฟร์รัสแล็กเทต  
 Dihydrate (น้ํา 2 โมเลกุล)  0.208 
 Trihydrate (น้ํา 3 โมเลกุล)  0.195 

 

หมายเหตุ: *ขึ้นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน Fe ในโครงสร้าง X 56 

 แอนไฮดรัสเอทธิลีน     =  % INS 358 หรือ INS 386 ในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
ไดเอมีนเตตระอะซีเตต 
แคลเซียมไดโซเดียม (ppm) 

มวลโมเลกุลสารที่มีเหล็กเป็นส่วนประกอบ 

เหล็ก (ppm) = % สารที่มีเหล็กเป็นส่วนประกอบในสตูรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

2518



-17- 

7. เงื่อนไข 24: ค านวณเป็นแอนไฮดรัสโซเดียม
เฟอร์โรไซยาไนด์ (Anhydrous sodium 
ferrocyanide) 

 

 
 

INS 
No. 

กลุ่มเฟร์โรไซยาไนดใ์นสูตรผลติภัณฑ ์
ตัวแปร 
(factor) 

535 Sodium ferrocyanide โซเดียมเฟร์โรไซยาไนด ์ 0.629 
536 Potassium ferrocyanide โพแทสเซียมเฟร์โรไซยาไนด ์ 0.720 
538 Calcium ferrocyanide แคลเซียมเฟร์โรไซยาไนด ์ 0.599 

 

8. เงื่อนไข 26: ค านวณเป็นสตีวิออล (Steviol) 
 

 

 

ชนิดของสตีวิออลไกลโคไซด ์ ค่าการแปลงหน่วย (Conversion factor) 
สตีวิโอไซด์ (Stevioside) 0.400 
รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) 0.330 
รีบาวดิโอไซด์ บี (Rebaudioside B) 0.400 
รีบาวดิโอไซด์ ซี (Rebaudioside C) 0.330 
รีบาวดิโอไซด์ ด ี(Rebaudioside D) 0.280 
รีบาวดิโอไซด์ เอฟ (Rebaudioside F) 0.340 
รีบาวดิโอไซด์ เอ็ม (Rebaudioside M) 0.250 
ดัลโคไซด์ เอ (Dulcoside A) 0.400 
รูบุโซไซด ์(Rubusoside) 0.500 
สตีวิออลไบโอไซด์ (Steviolbioside) 0.500 
สตีวิออลไกลโคไซด์ชนิดอื่นๆ 0.330 

 

 

แอนไฮดรัสโซเดียม (ppm) = % INS 535, 536 หรือ 538 ในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

เฟอร์โรไซยาไนด ์

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเข้มข้นของสตีวิออลไกลโคไซดแ์ต่ละชนิด (ppm)] X ค่าการแปลงหน่วย]) 
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 ตัวอย่าง การคํานวณเป็นสตีวิออล กรณีสตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนิดผสม) 

สตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนิดผสม) 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมีส่วนประกอบของสตีวิโอไซด์ (Stevioside) 90%  
รีบาวดิโอไซด์ บี (Rebaudioside B) 5% และ รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) 5% เป็นสตีวิออล 

 

สตีวิออล    = ([สตีวิโอไซด]์X0.4)+([รีบาวดโิอไซด์ บ]ีX0.4)+([รีบาวดิโอไซด์ เอ]X0.33) 

สตีวิออล    = (90%X100X0.4)+(5%X100X0.4)+(5%X100X0.33) 

สตีวิออล    = (0.9X100X0.4)+(0.05X100X0.4)+(0.05X100X0.33)  = 39.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ดังนั้น สตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนดิผสม) ดังกล่าว 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คิดเป็น 39.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(คํานวณเปน็สตวีิออล) 

9. เงื่อนไข 27: ค านวณเป็นกรดพารา-ไฮดรอกซเิบนโซอิก 
(para-Hydroxybenzoic acid) 

 

 
 

INS 
No. 

กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอตในสูตรผลติภัณฑ ์
ตัวแปร 
(factor) 

214 Ethyl para-hydroxybenzoate เอทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต 0.832 
218 Methyl para-hydroxybenzoate เมทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต 0.908 

 
 
 
 

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเข้มข้นของสตีวิออลไกลโคไซด์แตล่ะชนิด (ppm)] X ค่าการแปลงหน่วย]) 

กรดพาราไฮดรอกโซ (ppm) = % INS 214 หรือ 218 ในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
เบนโซอิก 
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10. เงื่อนไข 32: ค านวณเป็นไนไทรต์ไอออน  
(NO2 ion) ทีต่กค้าง 

 
 

INS 
No. เกลือไนไทรต ์

ตัวแปร 
(factor) 

249 Potassium nitrite โพแทสเซียมไนไทรต ์ 0.541 
250 Sodium nitrite โซเดียมไนไทรต ์ 0.667 

 

11. เงื่อนไข 33: ค านวณเปน็ฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) 

 

 

INS 
No. 

สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์
ตัวแปร* 
(factor) 

338 Phosphoric acid กรดฟอสฟอริก 0.317 
339(i) Sodium dihydrogen phosphate โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.259 
339(ii) Disodium hydrogen phosphate ไดโซเดียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.219 
339(iii) Trisodium phosphate ไตรโซเดียม ฟอสเฟต 0.189 
340(i) Potassium dihydrogen phosphate โพแทสเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.228 
340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate ไดโพแทสเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.178 
340(iii) Tripotassium phosphate ไตรโพแทสเซียม ฟอสเฟต 0.146 
341(i) Monocalcium dihydrogen 

phosphate 
โมโนแคลเซียม ไดไฮโดรเจน 
ฟอสเฟต 

0.265 

341(ii) Calcium hydrogen phosphate แคลเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.228 
341(iii) Tricalcium phosphate ไตรแคลเซียม ฟอสเฟต 0.200 
342(i) Ammonium dihydrogen phosphate แอมโมเนียม ไดไฮโดรเจน 

ฟอสเฟต 
0.270 

 

ไนไทรตไ์อออน (NO2 ion) (ppm) = % เกลือไนไทรต์ในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ฟอสฟอรัส (ppm) = % สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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12. เงื่อนไข 33: ค านวณเปน็ฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) (ต่อ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INS No. สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์
ตัวแปร* 
(factor) 

342(ii) Diammonium hydrogen phosphate ไดแอมโมเนยีม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.235 
343(i) Monomagnesium phosphate โมโนแมกนีเซียม ฟอสเฟต 0.284 
343(ii) Magnesium hydrogen phosphate แมกนีเซียม ไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.178 
343(iii) Trimagnesium phosphate ไตรแมกนีเซียม ฟอสเฟต 0.236 
450(i) Disodium diphosphate ไดโซเดียม ไดฟอสเฟต 0.280 
450(ii) Trisodium diphosphate ไตรโซเดียม ไดฟอสเฟต 0.254 
450(iii) Tetrasodium diphosphate เตตระโซเดียม ไดฟอสเฟต 0.233 
450(v) Tetrapotassium diphosphate เตตระโพแทสเซียม ไดฟอสเฟต 0.188 
450(vi) Dicalcium diphosphate ไดแคลเซียม ไดฟอสเฟต 0.244 
450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate แคลเซียม ไดไฮโดรเจน ไดฟอสเฟต 0.287 
451(i) Pentasodium triphosphate เพนตระโซเดียม ไตรฟอสเฟต 0.253 
451(ii) Pentapotassium triphosphate เพนตระโพแทสเซียม ไตรฟอสเฟต 0.208 
452(i) Sodium polyphosphate โซเดียมพอลฟิอสเฟต ขึ้นกับ* 

มวลโมเลกุล  452(ii) Potassium polyphosphate โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต 
452(iii) Sodium calcium polyphosphate โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต 
452(iv) Calcium polyphosphate แคลเซียมพอลิฟอสเฟต 
452(v) Ammonium polyphosphate แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต 
542 Bone phosphate โบนฟอสเฟต 

* ค านวณในรูปปราศจากน้ า (Anhydrous) 
 

หมายเหตุ: *ขึ้นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จํานวน P ในโครงสร้าง X 30.975 
มวลโมเลกุลสารประกอบฟอสเฟต 
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13. เงื่อนไข 42: ค านวณเปน็กรดซอร์บิก  
(Sorbic acid) 

 
 
 

INS No. เกลือซอร์เบต 
ตัวแปร 
(factor) 

200 Sorbic acid กรดซอร์บิก 1 
201 Sodium sorbate โซเดียม ซอร์เบต 0.837 
202 Potassium sorbate โพแทสเซียม ซอร์เบต 0.747 
203 Calcium sorbate แคลเซียม ซอร์เบต 0.428 

 

14. เงื่อนไข 43: ค านวณเปน็ดีบุก (Stannous; Sn)  
 
 

INS No. สแตนนัสคลอไรด์ ตัวแปร 
(factor) 

512 Stannous chloride สแตนนสัคลอไรด ์ 0.527 
 

15. เงื่อนไข 44: ค านวณเปน็ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
(Sulfur dioxide; SO2) 

 
 

 

INS No. สารประกอบซัลไฟต ์ ตัวแปร 
(factor) 

220 Sulfur dioxide ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 1 
221 Sodium sulfite โซเดียม ซัลไฟต ์ 0.509 
222 Sodium hydrogen sulfite โซเดียม ไฮโดรเจน ซัลไฟต ์ 0.616 
223 Sodium metabisulfite โซเดียม เมตาไบซลัไฟต ์ 0.675 
224 Potassium metabisulfite โพแทสเซียม เมตาไบซัลไฟต ์ 0.577 
225 Potassium sulfite โพแทสเซียม ซัลไฟต ์ 0.405 
539 Sodium thiosulfate โซเดียม ไทโอซัลไฟต ์ 0.259 

 

กรดซอร์บิก (ppm) = % เกลือซอร์เบตในสูตรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ดีบุก (ppm) = % สแตนนัสคลอไรด์ในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ซัลเฟอร์ไดออกไซด ์(ppm) = % สารประกอบซัลไฟตใ์นสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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16. เงื่อนไข 45: ค านวณเปน็กรดทาร์ทาริก 
(Tartaric acid) 

 
 

INS No. เกลือทาร์เทรต 
ตัวแปร 
(factor) 

334 Tartaric acid กรดทาร์ทาริก 1 
335(ii) Sodium L(+)-tartrate โซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต 0.651 
337 Potassium sodium L(+)-tartrate โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต 0.532 

 

17. เงื่อนไข 46: ค านวณเปน็กรดไธโอไดโปรปินิก 
(Thiodipropionic acid) 

 
 

INS No. เกลือไทโอไดโพรพิโอเนต ตัวแปร 
(factor) 

388 Thiodipropionic acid กรดไธโอไดโปรปินิก 1 
389 Dilauryl thiodipropionate ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต 0.346 

 

18. เงื่อนไข 58: ค านวณเปน็แคลเซียม  
(Calcium; Ca) 

 
 

INS No. สารประกอบแคลเซียม ตัวแปร 
(factor) 

509 Calcium chloride แคลเซียมคลอไรด์  
 Anhydrous: CaCl2  0.361 
 Dihydrate: CaCl2 · 2H2O  0.273 
 Hexahydrate: CaCl2 · 6H2O  0.183 
327 Calcium lactate แคลเซียมแล็กเทต 0.184 

 

กรดทาร์ทาริก (ppm) = % เกลือทาร์เทรตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดไธโอไดโปรปินิก (ppm) = % เกลือไทโอไดโพรพิโอเนตในสูตรผลิตภณัฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

แคลเซียม (ppm) = % สารประกอบแคลเซียมในสูตรผลิตภณัฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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19. เงื่อนไข 62: ค านวณเปน็ทองแดง  
(Copper; Cu) 

 
 

INS No. สารประกอบทองแดงในสูตรผลิตภัณฑ ์ ตัวแปร 
(factor) 

141(i) Chlorophylls, copper complexes กลุ่มสารประกอบเชงิซ้อนของ  
 Copper phaeophytin a คอปเปอร์กับคลอโรฟิลล ์ 0.069 
 Copper phaeophytin b  0.068 
141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 

potassium and sodium salts 
เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียม 
ของกลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของ 

 

 Copper chlorophyllin a คอปเปอร์กับคลอโรฟิลลิน 0.100 
 Copper chlorophyllin b  0.098 

 

20. เงื่อนไข 66: ค านวณเปน็ฟอร์มาดีไฮด์ 
(Formaldehyde) 

 
 

INS No. เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 
ตัวแปร 
(factor) 

239 Hexamethylene tetramine เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 0.215 
 

21. เงื่อนไข 70: ค านวณเปน็กรด (Acid)  
 

INS No. เกลือของกรด 
ตัวแปร 
(factor) 

301 Sodium ascorbate โซเดียมแอสคอร์เบต 0.890 
302 Calcium ascorbate แคลเซียมแอสคอร์เบต 0.414 
280 Propionic acid กรดโพรพิโอนิก 1.000 
282 Calcium propionate แคลเซียมโพรพิโอเนต 0.398 

 

ทองแดง (ppm) = % สารประกอบทองแดงในสูตรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ฟอร์มาดีไฮด์ (ppm) = % เฮกซะเมทิลีนเททระมีนในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรด (ppm) = % เกลือของกรดในสูตรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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22. เงื่อนไข 178: ค านวณเป็นกรดคาร์มินิก 
(carminic acid) 

 
 

INS No. คาร์มีน ตัวแปร  
(factor) 

120 Carmines คาร์มีน พิจารณาจากกรด
คาร์มินิก เช่น กรณี
ถ้ามีกรดคาร์นิมิก 
50% ให้ใช้ตัวแปร

เทา่กับ 0.5 
 

23. เงื่อนไข 185: ค านวณเป็นนอร์บิกซิน 
(norbixin) 

 
 

INS No. ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED  
(สารสกัดเมล็ดค าแสดที่มีนอรบ์ิกซิน) 

ตัวแปร  
(factor) 

 cis-Norbixin นอร์บิกซิน 1 
 cis-Norbixin dipotassium salt นอร์บิกซิน เกลือไดโพแทสเซียม 0.833 
 cis-Norbixin disodium salt นอร์บิกซิน เกลือไดโซเซียม 0.896 

 

24. เงื่อนไข 317: ค านวณเป็นกรดแอสคอร์บิก 
(ascorbic acid) 

 
 
 

INS No. เกลือแอสคอร์เบต 
ตัวแปร 
(factor) 

300 Ascorbic acid กรดแอสคอร์บิก 1 
301 Sodium ascorbate โซเดียมแอสคอร์เบต 0.566 
302 Calcium ascorbate แคลเซียมแอสคอร์เบต 0.263 

 

กรดคาร์มินกิ (ppm) = % คาร์มีนในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดแอสคอร์บิก (ppm) = % เกลือแอสคอร์เบตในสูตรผลติภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

นอร์บิกซิน (ppm) = % สารสกัดเมล็ดค าแสดที่มีนอรบ์ิกซนิในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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1. ผลิตภัณฑ์ลกัษณะ ผง 

1.1  การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 

อัตราส่วนในการเจือจาง (วิธีชง)             

ผลิตภัณฑ์ ………………..(A) กรัม ต่อ น้ าหรือของเหลว…………………..(B) มล.     

สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ  

……………..…………(A)/……………..……..(D) + …………..……(B)  = ……………………(C)  

1.2  การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑส์ภาพพร้อมบรโิภค  

สูตร   : [………….(A) x ……….….(E) ppm ] / .........................(C) = ............................(F) ppm 

 

2. ผลิตภัณฑ์ลกัษณะ เข้มข้น 

2.1 การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 

อัตราส่วนในการเจือจาง  

ผลิตภัณฑ์ ………………..(G) ส่วน ต่อน้ าหรือของเหลว…………………..(B) ส่วน         

สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ  

………………..(G) +…………………..(B) = .........................(H) ส่วน   

 2.2  การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพร้อมบริโภค 

 สูตร    : [..................(G) x................ (E) ppm ] /..................(H) = ................. (F) ppm  

บัญชีหมายเลข 4 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
 

วิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสภาพพร้อมบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ 1) A = น้ าหนักผลิตภัณฑ์ที่เปน็ผง หน่วยเปน็ กรัม    B = ปริมาณน้ าหรือของเหลว หน่วยเป็น มลิลิลติร  C, H = ปริมาณหลงัผสม 
          D = ค่าความหนาแน่น                                   E = ปริมาณวัตถุเจือปนในสูตรของผลิตภัณฑ์หน่วยเปน็ มก./กก. หรือ ppm  
      F = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพร้อมบริโภค G = ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่เข้มข้น                                  

                2) หากปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารไม่ถึง 100% ต้องน าปรมิาณนัน้มาค านวณด้วย 

 **การค านวณตามสูตรดังกล่าวเป็นการค านวณเบื้องต้น ผู้ประกอบการควรตรวจสอบปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่แท้จริงจากรายงานผลการตรวจวิเคราะห์จากห้องปฏิบัติการ** 
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บัญชีหมายเลข 5 

แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 

 
แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 

ในการพิจารณาข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารนอกจากจะต้องพิจารณาตามบัญชีแนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) แล้ว กรณีที่วัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบทีน่ ามาใช้ในกระบวนการผลิตมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งอาจมีการตกค้างในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
จะมีแนวทางในการพิจารณาเพ่ิมเติมแบ่งออกเป็น 3 กรณี ดังนี้ 

กรณีที่ 1: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบท่ีน ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะต้องอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช้จะต้องไม่เกิน
ปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้าย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกค้างมาจาก
วัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะต้องพิจารณาโดยใช้สัดส่วนของวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนในสูตรส่วนประกอบ
ของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 2: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 

1. วัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ จะต้องผลิตเพ่ือใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่มีการ
อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นเท่านั้น 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมาณสูงสุดของ
วัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 3: ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่อนุญาตให้มีวัตถุเจือปนอาหารตกค้างมากับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืน 
ผลิตภัณฑอ์าหารที่ไม่อนุญาตให้มีการตกค้างของวัตถุเจือปนอาหารอันเนื่องมาจากการใช้ในวัตถุดิบหรือ

ส่วนประกอบอื่น ได้แก่ 
1. ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.1 ผลิตภัณฑ์ส าหรับทารกและเด็กเล็ก ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์อาหารตาม

หมวด 13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.1.2 นมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 
13.1.3 อาหารทางการแพทย์ ส าหรับทารก 

2. ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวด 13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาหารตามหมวดดังกล่าวข้างต้นให้อ้างอิงข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์

สุดท้ายตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) 
เท่านั้น 
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บัญชีหมายเลข 6 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 
ตัวอย่างชนิดอาหารจ าแนกตามหมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 
01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนนม  
 นมและผลิตภัณฑ์จากนมทุกประเภทที่ได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ 

แพะ กระบือ) ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
หมายเหตุ คําว่า “ไม่ปรุงแตง่ (plain)” ตามหมวดนี้หมายถึงผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ปรุงแต่งกลิน่รส 
ผลไม้ ผัก หรือส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่นมหรือองค์ประกอบของนม เว้นแต่มีการอนุญาตไว้ใน
มาตรฐานที่เก่ียวข้อง ผลิตภัณฑท์ี่ใช้แทนนม (Analogues) หมายถึงผลิตภัณฑท์ี่ไขมันนม
บางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ดว้ยไขมันหรือน้ํามันจากพืช 

 
 

01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว  
 ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกลิ่นรส โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนม

ขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2  

 

01.1.1 นมชนิดเหลว(ไม่ปรุงแต่ง)  
 นมชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) 

ผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที (ultra-high 
temperature (UHT)) การสเตอริไรเซชัน (Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน 
(Homogenization) รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอย่างเช่น นมขาดมันเนย นม
พร่องมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

- น้ํานมเต็มมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมไขมันต่ําชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมพร่องมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมขาดมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
 

01.1.2 นมชนิดเหลวอ่ืนๆ (ไม่ปรุงแต่ง)  
 นมชนิดเหลวอื่นๆที่ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึง นมคืนรูปชนิดเหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและ

แร่ธาตุ นมชนิดเหลวที่มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลคโตส เครื่องดื่มที่มี
นมเป็นส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะต้องไม่

- น้ํานมคนืรูปชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) ชนิดเหลวที่
ไม่ปรุงแต่ง ที่มีการเสริมวิตามินหรือแร่ธาตุ  
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หมวดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 
มีการปรุงแต่งด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่น
รส แต่อาจมีส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่
ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ตามหมวด 01.2 

- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) ชนิดเหลวที่
ไม่ปรุงแต่ง ที่มีการปรับปริมาณโปรตีน  
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) ชนิดเหลวที่
ไม่ปรุงแต่ง ที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง)  
 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่แยกออกจากมันเนย ซึ่งเป็นผล

พลอยได้จากกระบวนการผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วยแบคทีเรียที่
สร้างกรดแลคติก หรือสร้างกลิ่นรส หรือโดยการหมักนมที่ผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรีย
บริสุทธิ์ (คัลเจอร์บัตเตอร์มิลค์) มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ โดยวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน 
(Pasteurization) หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization) 

- บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแตง่)  
 ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ที่ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มีนมเป็น

ส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการหมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยวัตถุ
แต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส รวมถึงเครื่องดื่มที่
มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลัก และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ทําจากการตีปั่นเคิร์ดของนมหมักผสม
กับน้ําตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล) และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมน้ําตาลตามหมวด 05.1.1 

- ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวอื่นๆ ตามหมวด 01.1.2 ที่มีการปรุงแต่งรส 
เช่น นมปรุงแต่งกลิ่นสตรอเบอร์รี่ นมปรุงแต่งกลิ่นกล้วย นมปรุงแต่งรส
กาแฟ  นมปรุงแต่งช็อกโกแลตพร้อมดื่ม เป็นต้น 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มกลิ่นรสต่างๆเช่น นมเปรี้ยวกลิ่นส้ม นมเปรี้ยวรส
ผลไม้รวม เป็นต้น 
- ผลิตภัณฑ์นมช็อกโกแลตมอลต์ 
- ผลิตภัณฑ์นมของเวย์โปรตีนกลิ่นวานิลลา 
- ผลิตภัณฑ์นมชนิดละลายทันที รสน้าํผึ้ง 
- นมผงปรุงแต่ง กลิ่นวานิลลา 
- เครื่องดื่มรสนมหรือนมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่มีส่วนผสมที่เป็นชิ้นเนื้อที่
สามารถดูดได้ เช่น ชิ้นผลไม้ ชิ้นวุ้น ธัญพืช เมล็ดแมงลัก เป็นต้น 
- ส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ทั้งรูปแบบเหลวและผงสําหรับใช้เตรียม
เครื่องดื่มตามหมวดนี้ 
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หมวดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 
01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑน์มที่ผา่นกระบวนการหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (Renneted milk) ใน

กระบวนการผลิตทีไ่ม่ปรุงแต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย 
นมไขมันต่าํ หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.7 

 

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมักชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง  
 ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่ง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว นมที่เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร์

มิลค์ (Cultured milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งไม่มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่น
รสและสี ซึ่งสามารถแบ่งเป็น 2 หมวดย่อยตามการพิจารณาการฆ่าเชื้อหลังการหมัก 

 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้ง

ชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก 

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก เช่น  

สเตอริไรเซชัน หรือพาสเจอร์ไรเซชัน มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่กําหนดไว้ 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่กําหนดไว้ 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่กาํหนดไว้ 

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วยเอนไซม์เรนเน็ตหรือกรดที่ไม่ปรุงแต่ง - นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม  
 นมข้นจืด นมข้นหวาน ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นจืด และผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นหวาน 

รวมทั้งผลิตภัณฑ์นมที่ใช้เติมเครื่องดื่ม (Beverage whitener) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่ง
มีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย นมข้น
ชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืช นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชก็ได้  
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01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการดึงน้าํบางส่วนออกจากนม เชน่ การใช้ความร้อน อาจมีการเติมน้ําตาล

ด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง นมข้นทีป่รุงแต่งกลิน่รสอื่น ตามหมวด 01.3.2 

- นมข้นหวาน 
- นมข้นไม่หวาน 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ทีใ่ช้เติมในเครื่องดื่ม  
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํารวมกับโปรตีนจาก

นมและน้ําตาลแลคโตส (Lactose) หรือโปรตีนจากพืช สําหรับใช้เติมในเครื่องดื่ม เช่น กาแฟ
และชา เป็นต้น รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันชนิดผง 

- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้น สาํหรับใช้เติมในเคร่ืองดื่ม  
- นมข้นชนิดขาดมนัเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใช้เติมในเคร่ืองดื่ม 
- นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใช้เติมใน
เครื่องดื่มผลิตภัณฑ์นมข้นแปลงไขมันไม่หวาน 
- นมข้นหวานที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรสต่างๆ เช่น นมข้นหวานรสช็อกโกแลต 
- ครีมเทียมชนิดไขมันต่ํา 

01.4 ครีม (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภณัฑ์เลียนแบบครีม  
 ครีมหมายถึงผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูงกว่าน้ํานม มีทั้งชนิดที่เป็นของเหลว กึ่ง

เหลว และกึ่งแข็ง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้รวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่เลยีนแบบหรือใช้แทนครีม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมปรุงแต่งกลิ่นรส  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.1.4 (เครื่องดื่ม) และ 
01.7 (ขนมหวาน) 

 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธพีาสเจอไรเซชัน หรือครีมที่ผลิตจากน้ํานมที่ผา่นกรรมวิธีฆ่า

เชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน และเป็นผลิตภัณฑ์ไมป่รุงแต่ง 
- ครีมที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม วิปครีมและครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ครีมทุกชนิดที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูงกว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาสเจอร์

ไรเซชัน ได้แก่ สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึงครีมพร่องมันเนยและครีม
ทุกชนิดที่ใช้สําหรับตีให้ฟู (วิปปิ้งครีม (Whipping cream)) หรือทําให้ฟู (วิปครีม (Whipped 
cream)) รวมถึงครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้ความดันด้วย 
ไม่รวมถึง ครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอื่นทดแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ตาม
หมวด 01.4.4 

- วิปปิ้งครีม (Whipping cream) ยูเอชท ี
- ครีมสเตอริไลเซชัน  
- ครีมยูเอชที  
- ครีมอัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน  
- วิปครีม (Whipped cream)สเตอริไลเซชัน 
- ครีมพร่องมันเนยยูเอชที 
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01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง)  
 คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้

เอนไซม์ตกตะกอนนม ที่ไม่ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้ จากการหมักด้วยกรดแล็ก
ติกตามวิธีการผลิตบัตเตอร์มิลค์ ตามหมวด 01.1.3) 

- คลอตเตตครีม (Clotted cream)ที่ไม่ปรุงแตง่ 
- ครีมเปรี้ยวที่ไม่ปรุงแต่ง 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม  
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดผง ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํา 

รวมทั้งวิปครีมสําเร็จรูปที่ใช้แต่งหน้าอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยว สําหรับใช้
ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อื่น 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 

- วิปครีมสําเร็จรูปซึ่งมีสว่นประกอบของไขมันพืชกับน้ํา (non-dairy 
whipping cream) ที่ใช้แต่งหนา้อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยวซึ่งมีส่วนประกอบของไขมันพืชกับน้ํา 
สําหรับใช้ประกอบอาหาร 

01.5 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลติภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแตง่)  
 นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

ครีมผง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาจผลิตจาก
นมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย  นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 

 

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการดึงน้ําออกบางส่วนจากน้ํานมหรือครีมและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผงที่

ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึงนมผงไม่ปรุงแต่งที่เสริมวิตามินและแร่ธาตุ หรือที่มีการปรับปริมาณ
โปรตีน หรือลดปริมาณแลคโตส และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันทั้งนี้ให้รวมถึงเคซีน (Casein) 
และเคซีเนต (Caseinates) ด้วย 

- นมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- ครีมผงที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีน (Casein) ที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีเนต (Caseinates) ที่ไม่ปรุงแต่ง 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดผงที่ไม่ปรุงแต่ง 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)  
 ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมันกับน้ําและทําให้แห้ง รวมถึงในรูปแบบเหลว สําหรับใช้

ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการเติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงที่ไม่ปรุงแต่งสําหรับใช้ประกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง สําหรับใช้ประกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมชนิดแห้งซึ่งได้จากการผสมกันระหว่างนม
ขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผง 
- นมผงแปลงไขมัน ด้วยไขมันพืช 
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01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีน้ําและไขมันรวมอยู่ในโครงสร้าง

โปรตีนนมที่ตกตะกอน  
ไม่รวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเคี้ยวปรุงแต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และ
อาหารเตรียมสําเร็จที่มีเนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เช่น มักกะโรนีกับเนยแข็ง ตามหมวด 16.0 

 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม  
 เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลังการผลิต ทั้งที่มีและไม่มีเปลือก โดย

ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ จะไม่มีการปรุงแต่ง หรืออาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมีส่วนผสมของผลไม้ 
ผัก หรือเนื้อสัตว์ ในผลิตภัณฑ์บางชนิด เช่น คอทเทจชีส (Cottage cheese) และ ครีมชีส   

- คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม ได้จาก
การตกตะกอนชีสที่จับตัวเป็นก้อน (Curd cheese)  
- คอทเทจชีสผสมครีม(Creamed cottage cheese) คือ คอทเทจชีส
ที่เคลือบด้วยส่วนผสมของครีม 
- ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม สามารถใช้
ทาหรือป้ายได้ 
- มอซซาเรลลาชีส (Mozzarella cheeses)  
- สกามอซ่าชีส (Scamorza cheeses)  
- พาเนียร์ (paneer) คือ เนยแข็งที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนนมด้วยการ
เติมกรดซิทริกจากน้ําเลมอนหรือน้ํามะนาว หรือกรดแล็กติกจากเวย์ 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม  
 เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่มทิ้ง

ไว้ภายใต้ระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิที่เหมาะสมเพื่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี
และกายภาพที่ได้คุณลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดนั้นๆ สําหรับเนยแข็งที่มีการบ่มด้วยเชื้อ
รา เมื่อผ่านกระบวนการบ่มอย่างสมบูรณ์จะมีการเจริญเติบโตของเชื้อราลักษณะเฉพาะทั้ง
ภายในและ/หรือบนพื้นผิวของเนยแข็ง รวมถึงเนยแข็งในน้ําเกลือซึ่งเป็นเนยแข็งบ่ม ที่มี
ลักษณะกึ่งแข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออกเหลือง เนื้อแน่น และไม่มีเปลือก 
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01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก  
 เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเชื้อรา) ทั้งเปลือกหรือส่วนใดส่วนหนึ่งของเนยแข็ง เช่น เนย

แข็งที่ถูกตัดเป็นชิ้น ห่ันเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ขูดฝอย หรือฝานเปน็แผ่นบางๆ  
- บลูชสี (Blue cheese) 
- บรี (Brie) 
- เกาดา (Gouda) 
- ฮาวาร์ติ (Havarti) 
- เนยแข็งขูด (Hard grating cheese)  
- สวิสชสี (Swiss cheese)  
- เนยแข็งกามองแบร์ (Camembert) 
- พาเมซาน (Parmesan) 
- เนยแข็งอีแดม (Edam) 
- เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar) 

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม  
 เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง มีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนยแข็งแต่

อาจแห้งขึ้นหลังจากผ่านการแช่น้ําเกลือและผ่านการบ่ม 
- เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง 

01.6.2.3 เนยแข็งผง  
 เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ทําให้แห้งซึ่งผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือ  

โพรเซสชีส รวมถึงเนยแข็งผงที่ผลิตโดยใช้เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray-dried) ทั้งนี้ 
ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์เพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับทําซอส หรือเพื่อใช้
ในลักษณะผงเป็นส่วนประกอบในอาหารอื่น (เช่น ใช้ผสมกับมักกะโรนีต้มสุก ใช้ผสมกับนม
และเนยเพื่อปรุงอาหาร) 
ไม่รวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือหั่นเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูด
ฝอยหรือห่ันเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.4 

- เนยแข็งผงเพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับทําซอส 

 

01.6.3 เวย์ชีส  
 เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์ (Whey) มาทําให้เข้มข้นขึ้น 

อาจมีการเติมนม ครีม หรือส่วนประกอบอื่นที่ได้จากนม แล้วนํามาขึ้นรูป อาจมีลักษณะแข็ง
หรือก่ึงแข็ง ทั้งนี้ให้รวมถึงเปลือกของเวย์ชีส  
ไม่รวมถึง เวยโ์ปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 

- เวย์ชีส (Whey cheese) 
- เปลือกของเวย์ชีส 
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01.6.4 โพรเซสชีส  
 โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหลอมและทําให้เนยแข็ง

เป็นเนื้อเดียวกันซึ่งมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยการใช้ความร้อน
และทําให้ส่วนผสมระหว่างเนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง และน้ํารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน 
อาจมีการเติมส่วนผสมอื่นๆ เช่น กลิ่น เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ เป็นต้น 
ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปแบบที่ใช้สําหรับทาหรือป้ายอาหาร หรือห่ันเป็นแผ่นหรือชิ้น โดยคําว่า 
“โพรเซส (Processed)” ไม่รวมถึงการนําเอาเนยแข็งบ่ม ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 

 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไม่ปรุงแต่ง)  
 โพรเซสชีสที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ - cheddar cheese ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ 

ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแต่ง)  
 โพรเซสชีสที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ - cheddar cheese ที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก 

และ/หรือ เนื้อสัตว์ 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมันชนิดอื่นแทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด 

ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
เนยแข็ง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง   
 

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส  
 เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรตีนซึ่ง

สกัดจากเวย์ โดยมีกระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 
 
 
 

- เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) 
- ริคอตต้าชีส (Ricotta cheese) 
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01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือเติม

ส่วนผสมอื่น เช่น ผลไม้ โกโก้ กาแฟ เป็นต้น รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก ไส้ขนมและขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักที่ทําจากนม น้ําตาล
หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล หรือส่วนผสมอื่น ๆ เช่น แป้งสาลี วัตถุแต่งกลิ่นรส และสี 
เป็นต้น  
ไม่รวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เช่น เชอร์เบต (Sherbet) และซอร์เบต (Sorbet) ตามหมวด 
03.0 ซึ่งมีน้ําเป็นส่วนประกอบหลักและไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ 

- โยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรส 
- ไอศกรีมนมกลิ่นรสต่างๆ 
- ไอศกรีมดัดแปลง ที่มีนมหรือผลิตภัณฑ์นมเป็นส่วนประกอบหรือที่
ไขมันนมบางส่วนถูกทดแทนด้วยไขมันชนิดอื่น เช่น ไขมันพืช  
- ไอศกรีมนมแซนวิส ไอศกรีมนมโมจิ 
- ไอซ์มิลค์ (Ice milk) 
- พุดดิ้งนม 
- ช็อกโกแลตมูส 
- วุ้นนม (พานาค็อตต้า) 
- เต้าฮวยนมสด 
- นมปรุงแตง่อัดเม็ดกลิ่นรสตา่ง  ๆ
- ไอศกรีมชนิดผง 

01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและชนิดผง  

ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 
 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว  
 เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการตกตะกอนน้ํานม ครีม นม

ขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน หรือ
ผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกัน สําหรับแอสิดเวย์ (Acid whey) ได้จากการตกตะกอนน้ํานม 
ครีม นมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวย์ชนิดเหลว 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง  
 เวย์ผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์หรือแอสิดเวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนมส่วน

ใหญ่ถูกขจัดออกไปแล้ว มาทําให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) หรือทําให้แห้งแบบลูกกลิ้ง 
(roll drying)  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

- เวย์ผง 
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02.0 น้ ามันและไขมันและผลิตภัณฑอ์ิมัลชัน  
 ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่มีไขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก ซึ่งได้จากพืช สัตว์น้าํ สัตวบ์ก หรือสัตว์

ทะเล จากแหล่งใดแห่งหนึ่งหรือนํามาผสมรวมกัน 
 

02.1 น้ ามันและไขมันปราศจากน้ า  
 ไขมันและน้ํามัน ที่สามารถบริโภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมีองค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์

ของกรดไขมันจากพืช สัตว์บกหรือสัตว์ทะเล 
 

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี  
 ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม ที่ได้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนมโดยกระบวนการที่แยกน้ําและธาตุ

น้ํานม (nonfat solid) ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม ครีม 
หรือเนย โดยกระบวนการที่แยกน้ําและธาตุน้ํานม (nonfat solid) ออกเกือบหมด  ทําให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีกลิ่นรสและคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 

- ไขมันนมปราศจากน้ํา (Anhydrous milkfat) 
- น้ํามันเนยปราศจากน้าํ (Anhydrous butter oil)  
- น้ํามันเนย (Butter oil) 
- เนยใส (ghee) 

02.1.2 น้ ามันและไขมันจากพืช  
 น้ํามันและไขมันที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิดรวมกันในลักษณะน้ํามันผสม สําหรับใช้

บริโภค ปรุงอาหาร ทอดอาหาร หรือเป็นน้ํามันสลัด โดยน้ํามันบริสุทธิ์ (Virgin oils) ได้จาก
การบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้ความร้อนเท่านั้น ซึ่งจะไม่เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทาง
ธรรมชาติของน้ํามันนั้น น้ํามันบริสุทธิ์สามารถนํามาบริโภคได้โดยตรง น้ํามันที่ได้จากการบีบ
อัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold pressed oil) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่ใช้ความร้อน  

-น้ํามันปาล์ม       -น้ํามันราํข้าว           -น้ํามนัเมล็ดชา 
-น้ํามันขา้วโพด   -น้ํามนัถั่วเหลือง         -น้ํามันคาโนลา 
-น้ํามันมะกอก    -น้ํามันเมลด็ทานตะวัน 
-น้ํามันเมลด็ฝ้าย  -น้ํามันมะพร้าว           -น้ํามันงา                         
-น้ํามันถั่วลิสง     -น้ํามนัมะกอกบริสุทธิ์ (Virgin olive oil) 
- น้ํามันสาหร่าย (Algal oil) สายพันธุ์ที่ผา่นการประเมินความปลอดภัย
และได้รับอนุญาตให้ใช้เปน็อาหารได ้
- น้ํามันและไขมันที่ได้จากพืชตั้งแต่ 1 ชนิดขึ้นไป ที่ผสมกันโดยผ่าน
กรรมวิธี ไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation) หรือเอสเตอร์ริฟิเคชั่น 
(Esterification) หรือกรรมวิธีอื่นๆตามที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาเห็นชอบ 
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02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว ์  
 น้ํามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด ได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดีขณะฆ่าเพื่อการบริโภคของมนุษย์

น้ํามันหมู (lard) เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคได้เป็นไขมันที่ได้จาก
เนื้อเยื่อไขมันสดของวัวที่ปกคลุมช่องท้อง รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเยื่อไขมันที่แน่น
และสภาพดี ไขมันสดที่ได้จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ เรียกว่า "คิลลิ่งแฟท (killing fat)" ไขมันวัวที่มี
คุณภาพดี (premiere jus หรือ oleo stock) ได้จากไขมันสดจากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ และไขมันที่
เลือกมาเฉพาะ โดยการใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส)  ไขมันวัวคุณภาพรอง 
(secunda beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดย
การใช้ความร้อน (ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) แล้วทําให้สะอาด  ไขมันหมู (Rendered 
pork fat) เป็นไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อและกระดูกของหมู  ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) ที่
บริโภคได้ (น้ํามันที่ไหลซึมออกจากเนื้อที่กําลังต้ม) ได้จากเนื้อเยื่อไขมัน กล้ามเนื้อ และกระดูก
ของสัตว์จําพวกวัวควายหรือแกะ  เช่น ไขวัวควายและเนื้อเยื่อไขมันวัวหรือหมูที่สกัดน้ํามัน
บางส่วนออก เป็นต้น น้ํามันปลาที่ได้จากชนิดหรือพันธุ์ปลาที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง ปลา
ซาร์ดีน ปลาสแพรท (sprat) และปลากะตัก เป็นต้นรวมถึง น้ํามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ตั้งแต่ 2 
ชนิดขึ้นไป ที่ผสมกันโดยผ่านกรรมวิธีไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation) หรือเอสเตอร์ริฟิชั่น 
(Esterification) หรือกรรมวิธีอื่นๆ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

- น้ํามัน/ไขมันหม ู
- น้ํามันปลา 
- ไขมันหม ู
- ไขมันวัว 
- ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) 
 

02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน  
 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามันทุกชนดิ  

ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมและขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วย
ไขมันชนิดอื่น 

 

02.2.1 เนย  
 เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันที่ประกอบด้วยอิมัลชันชนิดน้ําในน้ํามันซึ่งได้จากนม และ/หรือ 

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 
- เนยจืด 
- เนยเค็ม 
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02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน ส าหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ  
 ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันและ/หรือน้ํามันเพื่อการ

บริโภค) ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันนม) และผลิตภัณฑ์
ทาหรือป้ายชนิดผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมันผสมกับไขมันนม ซึ่งมีสัดส่วนของ
ไขมันนม  ในปริมาณที่สูงกว่า) นอกจากนี้ ยังรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการลดปริมาณไขมันที่เป็น
ส่วนประกอบหลักที่ได้จากไขมันนม ไขมันสัตว์ หรือไขมันพืช รวมทั้งเนยที่มีการลดไขมัน    
เนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑ์ทั้งสองผสมกัน  

- มาร์การีน (margarine) 
- บัทเทอรีน (Butterine) 
- มินารีน (Minarine) 
- ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม 
- เนยที่มีการลดไขมัน  
- เนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมเนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมหรือเนียเทียมที่มีการแต่งกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ํากับ
ไขมันและน้ํามัน) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ําใน
ไขมันนม) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดผสม (ไขมันผสมกับไขมันนม) เช่น 
เนยที่มีไขมันสามในสี่ส่วน เนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน หรือเนย
ผสมเนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ ามันในน้ า  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก แต่ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น ส่วนที่เป็น

ไขมันของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ได้จากแหล่งไขมันอื่น  ๆที่ไม่ใช่จากไขมันนม เช่น ไขมันและน้ํามันจากพชื  
ไม่รวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่ง
ไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 

- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม (คือ นมที่ใช้ไขมนัอื่นทดแทน ซึ่งผลติจากธาตุ
น้ํานมไม่รวมมันเนย (non-fat milk solid) และไขมันจากพืช (เช่น 
น้ํามันมะพร้าว น้ํามนัดอกคําฝอย หรือน้ํามันข้าวโพด)   
- วิปครีมที่ไม่มีนมเป็นสว่นประกอบ  
- ผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ไม่มนีมเป็นสว่นประกอบ 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 01.7 แต่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น ซึ่งมีลักษณะพร้อม
บริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) สําหรับทําขนมหวาน รวมถึงผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่
ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ  

- ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ทําจากไขมันพืช เชน่ ไอศกรีมกะทิรวมทั้ง
ชนิดผง 
- ไอศกรีมกะทิแซนวิส 
- ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ 
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03.0 ไอศกรีมหวานเย็น  
 ขนมหวานแช่แข็งที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบหลัก โดยอาจมีส่วนประกอบอื่นด้วย เช่น ผลไม้ 

น้ําตาล ทั้งนี้ต้องไม่มีส่วนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ําหนัก 
ไม่รวมถึง ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบ ตามหมวด 01.7 

- เชอร์เบต (Sherbet)  
- ซอร์เบต (Sorbet) 
- น้ําผลไมป้ั่นที่แช่จนเป็นน้ําแข็ง 
- ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
- น้ําแข็งใส 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัท และเมล็ด  
 ผลไม้และผัก (ซึ่งรวมทั้งเห็ดและรา หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว ว่านหางจระเข้ สาหร่าย

ทะเล นัทและเมล็ด) ทั้งชนิดสดและผ่านการแปรรูป 
 

04.1 ผลไม ้  
 ผลไม้สด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 04.1.2  
04.1.1 ผลไม้สด  
 ผลไม้สดต้องไม่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือกสําหรับ

จําหน่ายให้แก่ผู้บริโภคอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 

04.1.1.1 ผลไม้สดทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ  
 ผลไม้ทั้งดิบและสุกที่สดจากต้น และไม่ผ่านกระบวนการใดๆ - ผลไมส้ดทุกชนิด เช่น มะละกอ ลําไย มะมว่ง มังคุด แตงโม 

องุ่น ทุเรียน กล้วย  มะขามหวานแบบฝัก เป็นตน้ 
04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรบัสภาพผิว  
 ผลไม้สดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสด

และ คุณภาพของผลไม้ 
- ส้มที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ ์
- แอปเปิ้ลที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

04.1.1.3 ผลไม้สดปอกเปลือกหรือตัดแตง่  
 ผลไม้สดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งสําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 

 
  

- ฟรุตสลัด (Fruit salad) 
- เนื้อมะพร้าวขูด หรือหั่นเป็นเส้น 
- ผลไม้ตัดแต่ง เช่น แตงโมตัดแต่ง ขนุนแกะ มะละกอตัดแต่ง ส้มโอ
แกะ ทุเรียนแกะ มะขามหวานแกะเปลือก (โดยการปอกเปลือกและ/
หรือแกะเมล็ด) เป็นต้น 
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04.1.2 ผลไม้แปรรูป  
 ผลไม้ที่แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว ตามหมวด 

04.1.1.2 หรือปอกเปลือกหรือตัดแต่ง ตามหมวด 04.1.1.3 
 

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง  
 ผลไม้ที่อาจผ่านการลวกหรือไม่ก็ได้แล้วนําไปแช่ เยือกแข็ง โดยอาจแช่ในน้ําเชื่อมหรือน้ํา

ผลไม้  
- ฟรุ๊ตสลัดในน้ําเชื่อมแช่เยือกแข็ง  
- สตรอเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- บลูเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- สับปะรดในน้ําสับปะรดแช่เยือกแข็ง 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง  
 ผลไม้ทีท่ําแห้งหรือเอาน้ําออกเพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ - แอปเปิ้ลแผ่นบางแห้ง  

- ลูกเกด  
- เนื้อมะพร้าวหั่นฝอยแห้ง  
- ลูกพรุนแห้ง 
- มะม่วงกวนตากแห้ง 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน หรือน้ าเกลือ   
 ผลไม้ที่แช่ในน้ําส้มสายชู น้ํามันหรือน้ําเกลือ และอาจแต่งรสชาติด้วยน้ําตาล มีลักษณะแห้ง

หรือไม่ก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.7 ที่ต้องมีลักษณะแช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล 

- บ๊วยดองในน้าํส้มสายชู  
- มะนาวดองในน้าํเกลือ 
- มะกอกน้ําดองในน้าํเกลือ 
- เปลือกแตงโมดองในน้าํมัน 
- ฝรั่งแช่บ๊วย 
- บ๊วยเค็มแห้ง 
- มะดันดองแล้วแต่งรสด้วยน้ําตาล 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  
 ผลไมส้ดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีน้ําผลไม้ธรรมชาติหรือน้ําเชื่อม (รวมถึงน้ําเชื่อมที่

เตรียมจากสารให้ความหวานแทนน้ําตาล) และนําไปผา่นกระบวนการสเตอริไรซ์ หรือพาสเจอ
ไรซ์ รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูป ทีบ่รรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouch) 

- ฟรุ๊ตสลัด (Fruit salad) บรรจุในกระป๋อง 
- สตรอเบอร์รี่ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouch) 
- ชิ้นส้มในน้าํเชื่อมบรรจุในขวดแก้ว 
- ซอสแอปเปิ้ลบรรจุในขวดแก้ว 
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04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด  
 - แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเนื้อข้นเหนียว ผลิตได้จากการต้ม

ผลไม้ทั้งผล ผลไม้หั่นชิ้น หรือเนื้อผลไม้บด โดยอาจเติมน้ําผลไม้หรือน้ําผลไม้เข้มข้นหรือไม่ก็ได้ 
และใส่น้ําตาลเพื่อให้เนื้อข้น เหนียวขึ้น และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้ห่ันชิ้นลงไปด้วย  
- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีเนื้อใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม 
ทําจากน้ําผลไม้ล้วนที่ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ทําจากน้ําผลไม้ล้วนที่ผ่าน
กรรมวิธี หรือทําให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่านการกรองและผสมกับน้ําตาลทําให้มีความข้น
เหนียวพอเหมาะ โดยเยลลี่มีเนื้อเนียนเสมอกันและไม่ใส่เนื้อผลไม้ 
- มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหารที่มีเนื้อและเปลือกผลไม้ 
ซึ่งอาจเป็นผลไม้ทั้งผล เป็นชิ้นเนื้อผลไม้หรือเนื้อผลไม้บดและต้มด้วยน้ําตาลเพี่อให้เนื้อข้น
เหนียวขึ้น อาจใส่เพ็กทิน (pectins) 

- แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เยลลี่องุ่น 
- มาร์มาเลดส้ม 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลักเพื่อใช้ส าหรับทาหรอืป้ายหรือเป็นวัตถุดิบ   
 ผลิตภัณฑส์ําหรับใช้ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบที่ทําจากผลไม ้ซึ่งไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 

04.1.2.5 ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันกับผลิตภัณฑต์ามหมวด 04.1.2.5 แต่มีการ
ใช้สารให้ความหวานแทนน้ําตาล และผลิตภัณฑป์รุงแต่งรสทีท่าํจากผลไม้ 

- แอปเปิ้ลบัตเตอร์ (Apple butter)  
- เลมอนเคิร์ด (Lemon curd) 
- ชัตนี่ (Chutney) 
- ผลิตภัณฑส์ําหรับใช้ทาหรือป้ายขนมปัง รสสตรอเบอร์รี่ 
- ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะคล้ายผลติภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 แต่มีการ
ใช้สารให้ความหวานแทนน้ําตาล 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล  
 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล และอาจทําให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผลไม้ที่แช่

ในน้ําเชื่อมแล้วทําให้แห้ง หรือผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งที่คลุกหรือเคลือบน้ําตาล  
- เชอร่ีแช่อิ่ม (Cocktail (maraschino) cherries) 
- เปลือกส้มแช่อิ่มแห้ง 
- มะม่วงแช่อิ่มอบแห้งเคลือบน้าํตาล 
- ผลไม้แช่อิ่มสไตล์อิตาลี (mostarda di frutta) 
- มะขามปรุงรสคลุกน้ําตาล 
- มะดันดองแล้วนํามาแช่อิ่มด้วยน้ําตาล 
- ผลไม้หยี เช่น ลูกหยี มะม่วงสามรส ฝรั่งหยี เป็นต้น 
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04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น้ าเชื่อมผลไม้ กะทิและมันกะทิ   
 - ผลไม้บด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติใช้เป็นวัตถุดิบ ได้จากนําส่วนที่

รับประทานได้ของผลไม้มาผ่านกระบวนการหั่นบางๆ หรือบด โดยเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีทั้ง
ส่วนที่เป็นของเหลว (น้ําผลไม้) และของแข็ง (เนื้อผลไม้) 
 - ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีการผลิตคล้ายกับผลไม้บด 
(Fruit pulp) แต่มีเนื้อสัมผัสที่เนียนละเอียดกว่า อาจใช้สําหรับทําไส้ขนม  
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการต้มผลไม้บด (Fruit pulp) ทั้งนี้
อาจเติมน้ําตาลหรือไม่ก็ได้และอาจใส่ชิ้นผลไม้ เพื่อใช้ราดบนผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือไอศกรีม 
- น้ําเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกับซอสผลไม้ (Fruit sauce) แต่มี
ลักษณะเหลวมากกว่า  
- กะทิและมันกะทิหรือหัวกะทิ (Coconut milk and coconut cream) หมายถึง ผลิตภัณฑ์
ที่เตรียมได้จากเนื้อในของผลมะพร้าว โดยอาจมีการเติมน้ํามะพร้าวหรือน้ําหรือไม่ก็ได้ และ
นําไปผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซชัน หรือยูเอชที ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาจอยู่
ในรูปเข้มข้นหรือไขมันต่ํา  
ทั้งนี้ ให้รวมถึง น้ํามะขามเข้มข้น (ได้จากการสกัดเนื้อมะขามโดยมีส่วนของแข็งทั้งหมดที่
ละลายได้ทั้งหมดไม่น้อยกว่า ร้อยละ 65), มะขามผง (ได้จากเนื้อมะขามบดผสมแป้งมัน
สําปะหลัง), มะขามกวน (tamarind toffee) (ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อมะขาม, น้ําตาล, 
นมผง, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร) และ บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars) (ได้
จากการผสมกันระหว่างเนื้อผลไม้บด, น้ําตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร แล้ว
นําไปทําแห้งและอัดเป็นแท่ง) 

- ผลไมบ้ด (Fruit pulp) เช่น แอปเปิ้ลบด 
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) 
- ซอสผลไม ้(Fruit sauce) 
- น้ําเชื่อมผลไม ้(Fruit syrup)เช่น น้าํเชื่อมบลูเบอรรี่ 
- กะทิและมันกะท ิ(Coconut milk and coconut cream) รวมถึง
กะทิผง 
- น้ํามะขามเข้มข้น  
- มะขามผง  
- มะขามกวน (tamarind toffee) มะม่วงกวน สับปะรดกวน 
- บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars) 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก หรือแปรรูปจากผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์

ขนมหวานที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบหลักแต่มีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อมบริโภคและ
ผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้ทําขนม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มไีส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวาน
เย็นแต่งกลิ่นรสผลไม้ ตามหมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งทีท่ําจากนมที่มีการใส่ผลไม้ตาม
หมวด 01.7 
 

- เจลาตินแต่งกลิ่นรสผลไม ้
- ขนมเยลลี่ผลไม้  
- วุ้นมะพร้าว  
- ผลไมล้อยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
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04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง  
 ผลไม้หมักดองด้วยน้าํเกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก (Lactic acid) ผลไม้ดอง เชน่ มะม่วงดอง มะขามดอง มะดันดอง บ๊วยดอง เป็นต้น 
04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้  
 ผลิตภัณฑ์ทําไส้ขนมทุกชนิด โดยทั่วไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือผลไม้หั่นชิ้น ทั้งที่อยู่ในสภาพพร้อม

บริโภคและผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้สําหรับทําไส้ขนม  
ไม่รวมถึง ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 04.1.2.8 

ผลิตภัณฑ์ทาํไส้ขนมทุกชนิดตัวอย่าง เช่น  
- ไส้ขนมเชอร่ีพาย  
- ไส้ลูกเกดสําหรับคุกกี้ข้าวโอ๊ต 
- ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมรสแอปเปิ้ล 

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก  
 ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการนึ่ง ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการเคลือบหรือไม่ก็ได้ สําหรับจําหน่าย

ให้แก่ผู้บริโภค 
ผลไม้ทีผ่่านกระบวนการนึง่ ต้ม อบ หรือทอด เช่น 
- แอปเปิ้ลอบแห้ง 
- แอปเปิ้ลแผ่นทอด  
- ทุเรียนทอด/อบกรอบ  
  ขนุนทอด/ อบกรอบ 
- กล้วยทอด/ฉาบ/อบกรอบ ปรงุรสต่างๆ 

04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็  
 ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้ ) 

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 
 

04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสด  
 ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด โดยทั่วไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

ยกเว้น กรณีที่มีการเคลือบผิว ตดัแต่ง หรือปอกเปลือก สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค อาจมี
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

 

04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ชนิดสดทุกชนิด เช่น 
- กะหล่ําปลี  มันฝรั่ง บรอกโคลี่  ข้าวโพด แครอท ฟักเขียว พริก           
- สาหร่ายทะเล          
- ถั่วลิสง                   
- เห็ดต่าง เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู เป็นต้น 
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04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิว  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์ หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและคุณภาพของผัก   

- พริกหยวกที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 
- ถั่วพิสตาชิโอที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่งหรือหั่นฝอย  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือหั่นฝอย สําหรับจําหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค เพื่อใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร 

- ขิงห่ันฝอย 
- หน่อไม้หั่นฝอย  
- กระชายหั่นฝอย 
- กระเทียบสับ 
- ผักตัดแต่งสําหรับทําสลัด เช่น ฟักทองหั่นชิ้น แตงกวาหั่นชิ้น เป็นต้น 

04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดแปรรูป  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แปรรูปทุกรูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพ
ผิว ตามหมวด 04.2.1.2 และ ปอกเปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 

 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ แช่เยือกแข็ง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ลวกแล้วแช่เยือกแข็ง 
- ข้าวโพดต้มแช่เยือกแข็ง  
- มันฝรั่ง (เฟรนช์ฟราย) แช่เยือกแข็ง  
- ถั่วแช่เยือกแข็ง สาหร่ายแช่แข็ง 
- มะเขือเทศลวกแช่เยือกแข็ง แครอทลวกแช่เยือกแข็ง 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ที่แห้ง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่ทาํแห้ง โดยไม่มผีลต่อคุณค่าทางอาหารที่สําคัญ เพื่อลดการ
เจริญของจุลินทรีย์ และอาจเติมน้ําหรือแช่น้ํา เพื่อให้คืนรูปก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ รวมถึง
ผักผงที่ได้จากการนาํน้าํผักมาทาํแห้ง 

- มะเขือเทศผง 
- มันฝรั่งแห้งชนิดเกล็ด (dried potato flakes) 
- ถั่วเลนทิลแห้ง 
- เม็ดเจียแห้ง 
- เม็ดแมงลักแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้งปรุงรส สําหรับประกอบอาหาร 

2546



-45- 

หมวดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 
04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน น้ าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเลในน้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง  
ไม่รวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 
12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

- ผักกาดดองในน้ําเกลือ, แตงกวาดองในน้ําเกลือ, มะกอกดองในน้ําเกลือ 
- เห็ดในน้ํามัน, มะกอกในน้ํามัน 
- ผักดองในโคจิ, ผักดองในมิโซะ, ผักดองในซีอ๊ิว, ผักกาดดองเผ็ดหวาน 
- กระเทียมดองในน้ําเกลือและน้ําส้มสายชู แต่งรสด้วยน้าํตาล 
- พริกดองในน้ําส้มสายชู 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล ที่ได้จากการนําผักสดมาทําความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋องหรือขวด
โหล เติมของเหลวแล้วแต่กรณี เช่น น้ําเกลือ, น้ํา, น้ํามันหรือซอส และผ่านกรรมวิธีให้ความ
ร้อนโดยพาสเจอไรซ์ หรือสเตอริไรซ์  

- ข้าวโพดอ่อนต้มในน้ําบรรจุกระป๋อง  
- หน่อไม้ฝรั่งลวกในน้ําเกลือบรรจุในขวดแก้ว  
- มะเขือเทศลวกบรรจุกระป๋อง 
- มะกอกในน้ํามันบรรจุในขวดแก้ว 
- ผักกาดในซีอิ๊วบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort 
pouch) 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและส าหรับใช้ทาหรือป้าย  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจนําไปผ่านความร้อน เช่น นึ่ง โดย
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการบดละเอียดแล้ว อาจมีส่วนประกอบของของเหลว (น้ําผัก) และของแข็ง 
(เนื้อผัก) ซึ่งอาจนําไปผ่านการกรองก่อนการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะมีปริมาณ
ของแข็งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ ผัก สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 04.2.2.6 

- มะเขือเทศบด (tomato puree),  
- เนยถั่วชนิดอื่นๆ เช่น เนยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เนยถั่ว (ผลิตภัณฑ์ที่
ทําจากถ่ัวลิสงคั่วบดและเติมน้ํามันจากถ่ัวลิสงที่ใช้ทาหรือป้ายขนมอบ) 
- แยมว่านหางจระเข้ 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดและเพื่อใช้ประกอบอาหาร  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ในทํานองเดียวกับผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 แต่มีปริมาณ
ของแข็งมากกว่า และมักใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารประเภทอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและสําหรับใช้ทาหรือป้าย 
ตามหมวด 04.2.2.5  

- เนื้อมันฝรั่งบด  
- ซัลซ่า (ทําจากมะเขือเทศสับ หัวหอมใหญ่ พริกไทย เครื่องเทศและ
สมุนไพร)  
- ถั่วแดงกวนที่ใช้ทาํไส้ขนมหวาน  
- เม็ดกาแฟกวน (เพื่อใช้สอดไส้)  
- เนื้อมะเขือเทศบด (tomato paste)  
- งาบดในน้ํามันพืช (เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการทําสลัด ซอส) 
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04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเลดอง  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)  

สาหร่ายทะเล หมักดองด้วยเกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก อาจมี การเติมเครื่องเทศและ
เครื่องปรุงรส  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้าํมัน น้าํเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง ตาม
หมวด 04.2.2.3 และผลิตภัณฑถ์ั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 
และ 12.9.2.3 

- กิมจิ  
- กะหล่ําปลดีอง 
- แตงกวาดอง 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเลปรุงสุกหรือทอด  
 ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกลูถั่ว และว่านหางจระเข้) 

สาหร่ายทะเล ที่นาํมา นึ่ง ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งทีผ่่านหรือไม่ผ่านการเคลือบหรือชุบ 
- ถั่วนึ่ง  
- มันฝรั่งทอด เพื่อบริโภคเป็นอาหารหลัก 
- ผักต้มซีอิ๊ว 
- เส้นแก้ว (ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้นทําจากสารที่ได้จากสาหร่าย) 
- เส้นบุก 
- สาหร่ายทะเลปรุงสุก สาหร่ายทะเลทอดปรุงรส 
- ถั่วต้มน้ําตาล ถั่วต้มปรุงรสพะโล ้
- ผักต้มปรุงรส ผักต้มจิ้มน้ําพริก  
- มันฝรั่งอบชสี (กราแตง)   
- เห็ดหอมต้มปรุงรส 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต  
 ผลิตภัณฑ์โกโก้และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีและไม่มีโกโก้ หมากฝรั่ง

และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม 
 

05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้ ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทน
ช็อกโกแลต 

 

 ผลิตภัณฑ์ที่มีโกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบและ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนช็อกโกแลต 
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05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เคก้  
 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลตหรือ

เครื่องดื่มที่มีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ได้แก่  
(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้ (Cocoa beans)  

มาล้างทําความสะอาด แล้วกะเทาะเปลือก  
(2) เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa 

nibs) ทั้งนี้ เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส  
(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อนแยกและการแยกคัพพะ

ออกจากเมล็ดโกโก้ (degerming)  
(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไป

คั่วอบ หรือ ตากแห้ง แล้วนําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว 
 (5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้น

เหลว (Cocoa liquor) ไปผ่านกระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัด
ก้อน ( Cocoa press cake) แล้วนําบดเป็นโกโก้ผง และอาจมีการแต่งกลิ่นรส  

(6) โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการผสมกันระหว่างโกโก้ผง 
(Cocoa powder) และน้ําตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาลเท่านั้น ตามที่กําหนดไว้ใน
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง  
นอกจากนี้ ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเครื่องดื่มหรือใช้สําหรับ
เตรียมผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ําตาล  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรือนมที่มีส่วนประกอบของโกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่งอยู่ใน
ลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตซึ่งอยู่ในลักษณะพร้อม
บริโภค ตามหมวด 05.1.4 

- เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้ 
(Cocoa beans) มาล้างทําความสะอาด แล้วกะเทาะเปลือก  
- เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือกและเนื้อโกโก้บด
อาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส 
- โกโกด้ัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อนแยกและ
การแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ (degerming)  
- โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือตากแห้ง แล้วนําไปบดซึ่งมี
ลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว 
- โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้บด (Cocoa 
mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ไปผ่านกระบวนการลด
ไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัดก้อน (Cocoa press 
cake) แล้วนําบดเป็นโกโก้ผง เช่น โกโก้ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็น
เครื่องดื่มทําจากโกโก้ข้นเหลวหรือโกโก้ผงผสมน้ําตาลและอาจมีการ
แต่งกลิ่นรส เช่น กลิ่นวนิลา 
- โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการผสมกัน
ระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และน้ําตาล 

05.1.2 โกโกไ้ซรัป  
 โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรียลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 

เพือ่ย่อยสลายแป้งในโกโก้ (Cocoa starch) ทําให้มีลักษณะเหลวและคงตัว  
ไม่รวมถึง ช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีม ตามหมวด 05.4 

- โกโก้ไซรัปที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตนมรสช็อกโกแลตหรือเครื่องดื่ม
ช็อกโกแลตร้อน 
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05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้ส าหรับทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ   
 ผลิตภัณฑ์ทําจากโกโก้ผสมกับวัตถุดิบอื่นซึ่งโดยทัว่ไป มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ทา

หรือป้ายหรือเป็นไส้ขนมอบ 
- ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) 
- ไส้ลูกอมหรือช็อกโกแลต 
- ไส้พายช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตผสมถั่วสําหรับทาหรือป้ายขนมปัง 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้และผลิตภัณฑช์็อกโกแลต  
 ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) เนื้อโกโก้บด 

โกโก้อัดก้อน (Cocoa press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) อาจจะเติม
น้ําตาล ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) แต่งกลิ่นรสหรือส่วนประกอบอื่นๆ เช่น นัทต่างๆ และ
ผลไม้แห้ง รวมถึงช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้ําตาลและอาจมีการแต่งสี เป็นต้น  

- ช็อกโกแลตชนิดต่างๆ เช่น ช็อกโกแลตขาว, ช็อกโกแล็ตนม,ช็อกโกแลต
ชนิดหวาน,ช็อกโกแลตชนิดขม, ช็อกโกแลตชิพ 
- ครีมช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตสอดไส้ตา่งๆ 
- ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้าํตาลและอาจมีการแต่งสี 
- อัลมอนด์เคลือบช็อกโกแลต 
- ขนมหวานที่มีการใช้ไขมันโกโก้ (ทําจาก cocoa butter, milk solid 
และน้ําตาล) 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชาติคล้ายช็อกโกแลต ซึ่งอาจจะมีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก

หรือไม่ก็ได้ หรืออาจมีองค์ประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโก้ในปริมาณที่ส่งผลให้มี
คุณภาพมาตรฐานไม่จัดเป็นผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เร่ือง ช็อกโกแลต 

- คอมพาวน์ช็อกโกแลต (Compound chocolate) 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลตที่มีการแต่งสีและกลิน่รส 
- อัลมอนด์เคลือบผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลต 
- ผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตสาํหรับใช้เป็นไส้ของ
ลูกกวาด ลูกอม 

05.2 ลูกกวาด นูกัต และมาร์ซิแพน  
 ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้อมหรือเคี้ยว โดยมีน้ําตาลเป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้

สารให้ความหวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้ 
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05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง  
 ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากน้ําและน้ําตาล (น้ําเชื่อม) เป็นส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส้ 

เติมสี กลิ่น รส หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์เหล่านี้อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- ลูกอมชนิดแข็ง 
- พาสติลส์ (Pastilles) 
- ลอเซนจ์ (Lozenges) 
- ลูกอมสอดไส้ต่างๆ เช่น ช็อกโกแลต  
- เม็ดอมสมุนไพรชนิดแข็ง 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวานอ่ืนๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 
01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

 

 ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่มและเค้ียวได้อาจมีส่วนประกอบของโกโก้และนม รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนม
หวานอื่นที่มีลักษณะนุ่ม ซึ่งอาจมีส่วนประกอบของจากเจลาติน (Gelatin) เพ็กทิน (Pectin)   
อะการ์ (Agar) แคร์ราจีแนน (Carrageenan) หรือวัตถุเจือปนอาหารอื่นที่ให้คุณสมบัติทําให้
เกิดเจล ทั้งนี้อาจมีส่วนผสมของน้ําตาลหรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจมีการสอดไส้
ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตาม
หมวด 05.1.5  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 
 

- ลูกกวาดแบบเยลลี่ เชน่ เยลลีบ่ีนขนมกัมมี่ 
- เยลลี่ผลไม้บดเคลือบน้ําตาลทีท่ําจาก เจลาติน เพกติน สี และกลิ่นรส 
- ลูกอมเคี้ยวหนึบเช่น ลูกอมคาราเมล ลิคอริช (licorice)  
- มาร์ชแมลโลว์ (Marshmallow) 
- ขนมวุ้นจากอะการ์ (Agar)  
- ขนมโมจิหยดน้าํ ซึ่งไม่มนี้ําผลไม้เป็นองค์ประกอบหลัก 
- เฉาก๊วย  
- เม็ดไข่มุกจากสาหร่าย 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน  
 - นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานัทที่คั่วบดมาผสมน้ําตาลหรือสารให้ความ

หวานแทนน้ําตาล และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้ขนมในผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําอัลมอนด์บดและน้ําตาลหรือ
สารให้ความหวานแทนน้ําตาล (คล้ายถั่วกวน) ซึ่งสามารถปั้นขึ้นรูปและแต่งสีได้ตามต้องการ 
อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
 

- นูกัต (Nougats) 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) 
- ตุ๊บตั๊บ (ถั่วบด) 
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05.3 หมากฝรั่ง  
 ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็นส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบ

ของวัตถุแต่งกลิ่นรส สารให้ความหวาน ทั้งที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ และวัตถุเจือปน
อาหารชนิดอื่นๆ และ เม่ือเคี้ยวจะยืดหยุ่นคล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง 

- หมากฝรั่ง 

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและซอสหวาน  
 ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปที่ใช้สําหรับตกแต่งหน้าเค้ก คุกกี้  พาย ขนมปัง 

และผลิตภัณฑ์ขนมอบอื่นๆ ที่ไม่ได้ทําจากผลไม้  
ไม่รวมถึง น้ําเชื่อมที่ใช้แต่งหน้าขนม เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล น้ําเชื่อมคาราเมล และน้ําเชื่อมแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 11.4 และผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ทําจากผลไม้ ตามหมวด 04.1.2.8 และ
ซอสช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.2 

- ผลิตภัณฑ์ที่มนี้ําตาลหรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบหลักใชส้ําหรับ
เคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตกแต่งหน้าเค้ก 
- ช็อกโกแลตฟัดจ์สาํหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ซอสหวานชนิดต่างๆ เช่น ซอสสตรอเบอร์รี่  
- ซอสบัตเตอร์สกอตที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย ์
- ซอสเลียนแบบสังขยาที่มีน้ําตาลเป็นส่วนประกอบหลัก ใช้แต่งหน้า หรือ
สอดไส้ขนมก็ได้ 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑธ์ัญชาต ิ  
 ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ที่ได้จากเมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว ฝักถั่วชนิดต่างๆ 

และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป ทั้งนี้ ไม่รวม
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี) ตามหมวด 07.0 

 

06.1 ธัญชาต ิ  
 ธัญชาตทิั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก  หรือป่น ที่ไม่ผา่นการแปรรูป - ข้าวบาร์เลย,์ ข้าวโพด, ดอกฮอพ (สําหรับทําเบียร์), ข้าว, ข้าวโอ๊ต, 

ข้าวฟ่าง ถั่วเหลือง ข้าวสาลี  
- ข้าวเสริมวติามิน ขา้วกึ่งสาํเร็จรูป 

06.2 แป้งและสตาร์ช  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโม่เมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ดถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้น

ปาล์มหรือฝักถั่ว รวมถึง  ถั่วเหลืองผง เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหาร 
 
 
 

 

2552



-51- 

หมวดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 
06.2.1 แป้ง  
 แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธัญชาติและหัวพืช (เช่น มันสําปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith)  

ของต้นปาล์ม  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับผลิตขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 

- แป้งข้าวสาล ี
- แป้งข้าวเจ้า 
- แป้งข้าวโพด 
- แป้งมันสาํปะหลัง 
- แป้งถั่วเขียว 
- แป้งถั่วเหลืองอบ  
- แป้งที่ได้มาจากต้นสาคู (Sago flour) 
- แป้งจากหัวบุก 
- แป้งข้นเหลว (flour pastes) สําหรับทําขนมปัง 
- แป้งสําหรับทําลูกกวาดหรือขนมหวาน  
- แป้งสําหรับทําผลิตภัณฑ์เสน้กว๋ยเตี๋ยว/พาสต้า  
- แป้งเอนกประสงค์ที่มีการผสมผงฟูแล้ว (Self-rising flour) 
- แป้งผสมสําเร็จ (แปง้จากธัญชาติหลายๆชนิดที่นาํมาผสมกันดว้ยวิธี
ทางกายภาพ) 
- แป้งเสริมคุณค่าสารอาหาร เช่น วิตามิน แร่ธาตุ 

06.2.2 สตาร์ช  
 สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose polymer) ที่ประกอบด้วยการเชื่อมโยง

พันธะของน้ําตาลกลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆโมเลกุล ที่อยู่ในรูป
เม็ดแป้งของพืชบางชนิด (เช่น ธัญชาติ เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) และหัวพืช 
(เช่น มันสําปะหลัง มันฝรั่ง เป็นต้น) 

- สตาร์ชข้าวโพด 
- สตาร์ชข้าวสาล ี
- สตาร์ชมันสําปะหลัง 
 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธญัชาติส าหรับอาหารเช้า  
 ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติทั้งชนิดพร้อมบริโภคและกึ่งสําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นอาหารมื้อ

เช้าที่บริโภคขณะร้อน อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลืองหรือรํา และอาหารเช้า
จากธัญชาติที่ทําจากการนําแป้งหรือธัญชาติบดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type 
breakfast cereals) รวมถึง cereal bar ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เช่น อบหรือทํา

- อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง 
- ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดสําเร็จรูป 
- โจ๊กกึ่งสําเร็จรูป 
- ฟารินา (ข้าวสาลบีดอย่างหยาบ) 
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แห้งแบบต่างๆ กึ่งสําเร็จรูป ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติและปรุงแต่งรสชาติ เช่น เคลือบน้ําตาล ใส่
ผลไม้ ผัก หรืออื่นๆ ที่ยังคงสภาพเป็นธัญชาติ/เมล็ด/บดหยาบอยู่ 

- ข้าวสาลีพองหรือข้าวพอง (Puffed wheat or rice) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติผสม (เชน่ ข้าว ข้าวสาลี และข้าวโพด) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลืองหรือรํา 
- อาหารเช้าจากธัญชาติที่ทําจากการนําแป้งหรือธัญชาติบดผ่านเคร่ือง
เอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 

06.4 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน  
 ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า ผลิตภัณฑ์

อาหารเส้นที่ทําจากแป้งถั่ว ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน 

- แผ่นเก๊ียว แผ่นเก๊ียวซ่า 
- เส้นจันทร์เสน้ใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหม่ี ขนมจีน 
- เส้นราเมง เส้นอูด้ง เสน้โซบะ 
- เส้นสลิ่ม 
- พาสตา บะหม่ี 
- วุ้นเส้น เส้นเซ่ียงไฮ้ 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ชนิดสด  
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

เช่น การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือ
แช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง 

 

06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  
 ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้มการนึ่ง การปรุงให้สุก  

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง โดยผลิตภัณฑ์
เหล่านี้ผู้บริโภคต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

- บะหม่ี 
- แผ่นเก๊ียว 
- พาสตา 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) 
- เส้นโซบะ 
- เส้นราเมง 
- เส้นอูด้ง 
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06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  
 ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้

สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง ผลิตภัณฑ์
เหล่านี้ผู้บริโภคอาจรับประทานได้ทันทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค 

- ขนมจีน 
- แผ่นปอเปี๊ยะ 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ เช่น เส้นใหญ่, เส้นหม่ี, วุ้นเส้น, เส้นเซ่ียงไฮ้ 
เส้นเก้ียมอี๋ เส้นสลิ่ม 
- บะหม่ีลวกแช่เยือกแข็ง 
- เส้นเล็กลวกแช่เยือกแข็ง 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันชนิดแห้ง  
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ชนดิสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผ่าน

การทําแห้ง ทําให้ปริมาณความชื้นสุดท้ายของก๋วยเตี๋ยวน้อยกวา่ 14 % 
 

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง  
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  

ตามหมวด 06.4.1.1 ที่ผ่านการทําแห้ง 
- พาสตาอบแห้ง 
- มะกะโรนีอบแห้ง  
- บะหม่ีอบแห้ง 
- แผ่นเก๊ียวซ่าอบแห้ง 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) อบแห้ง 
- เส้นโซบะอบแห้ง 
- เส้นราเมงอบแห้ง 
- เส้นอูด้งอบแห้ง 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง  
 ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด  

ตามหมวด 06.4.1.2 ที่ผ่านการทําแห้ง 
- ขนมจีนอบแห้ง 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ อบแห้ง เช่น เส้นใหญ่อบแห้ง, เส้นหม่ี
อบแห้ง, เส้นเล็ก,เส้นเก้ียมอี๋อบแห้งเส้นก๋วยจั๊บอบแห้ง 
วุ้นเส้นอบแห้ง, เส้นเซ่ียงไฮ้อบแห้ง  
- แผ่นแป้งอบแห้งสําหรับแหนมเนือง 
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06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ชนิดกึ่งส าเร็จรูป  
 ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก  

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) แช่เยือกแข็ง หรือ ทําให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้
อาจจําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาจเป็นวัตถุดิบสําหรับใช้ประกอบอาหาร โดยผ่าน
วิธีการปรุงก่อนรับประทานอย่างง่ายๆ และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมน้ําร้อน การต้ม  

- บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป (Instant noodles) จากหมวด 6.4.1และ 6.4.2 
- เส้นใหญ่กึ่งสําเร็จรูป 
- พาสตา้กึ่งสําเร็จรูป 
- สปาเก็ตตี้กึ่งสาํเร็จรูป 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ขนมหวานที่ทําจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึง  ไส้ขนมที่ทําจากธัญชาติ หรือสตาร์ช 

และขนมหวานทําจากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสต์นึ่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทําขนมหวาน 
- พุดดิงข้าว 
- ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม ข้าวหมาก 
- ขนมเข่ง ขนมเทียน 
- ขนมดังโงะ 
- ขนมกระยาสารท 
- เม็ดแป้งปั้นบัวลอย  
- เม็ดสาคู (ทําจากแป้งมันสําปะหลัง)  
- เม็ดไข่มุก (จากแป้ง)  
- ชิราทามะ (แป้งโมจิญี่ปุ่น)   
- ขนมไทยที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น ขนมชั้น ขนมตาล 
ขนมเปียกปูน ขนมขี้หนู ขนมน้ําดอกไม้ กาละแมร์ ขนมลืมกลืน ขนมถ้วย
ฟู ขนมน้ําดอกไม้ ขนมจุ๋ยก้วย ฯลฯ 
- ขนมโก๋ ขนมโก๋อ่อน ขนมคอเป็ด 
- โรตี 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งบดที่ได้จากธัญชาติ เมื่อนําไปผสมกับส่วนผสมอื่นๆ (เช่น 

ไข่ น้ํา และนม) ใช้ชุบเนื้อสัตว์ ผัก เพื่อทอด  
ไม่รวมถึง โด (Doughs) สําหรับทําขนมปัง และเกล็ดขนมปังสําหรับชุบทอด ตามหมวด 07.1.4 
และส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 
 

- แป้งชุบทอด 
- แป้งชุบทอดสําหรับทําเทมปุระ 
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06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป  
 ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร รวมทั้งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีการวาง

จําหน่ายในสภาวะ  แช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง, ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบเอเชียตะวันออกซึ่ง
ได้จากการนําข้าวมาแช่น้ําแล้วนําไป นึ่ง นวด และทําให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก 
ไม่รวมถึง ขนมขบเค้ียวทําจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 06.1 
และขนมหวานที่มีข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

- ผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร เช่น ข้าวเสริมวิตามนิ 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งสําเร็จรูปบรรจุในกระป๋องหรือบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทน
ความร้อนสูง (Retort pouches) 
- ขนมแบบเอเชียตะวนัออกซึ่งได้จากการนําขา้วมาแช่น้าํแล้วนาํไป นึ่ง 
นวด และทําให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก เช่น ขนมโมจิจากญี่ปุน่, ขนมทุกค์ 
(teuck) จากเกาหล ี
- ข้าวจี่ (ข้าวเหนียวชุบไข่)                         
- ข้าวสวยสาํเร็จรูป / ข้าวสวยหุงสุกแช่เยือกแข็ง 
- ข้าวคั่ว 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการทําแห้ง การปรุงให้สุก การทอด หรือการหมัก เป็นต้น  

ไม่รวมถึง เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 
 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง  
 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลืองที่ได้จากการนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้ํา บดละเอียด ต้ม และ กรอง 

หรือเตรียมจากแป้งถั่วเหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถ่ัวเหลืองสกัด (Soy protein isolate)  
น้ํานมถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับทําผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง
ประเภทอื่นๆ อาจเติมเนื้อผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น น้ําตาล หรือสารให้ความ
หวานแทนน้ําตาล ทั้งนี้ให้รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้ํานมถั่วเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูปก่อนบริโภค
เป็นเครื่องดื่มหรือนําไปผสมกับสารที่ทําให้ตกตะกอนสําหรับใช้ทําเต้าหู้อ่อนเองที่บ้านให้
รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักน้ํานมถั่วเหลือง 

- น้ํานมถั่วเหลือง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองรสชาติต่างๆ เช่น รสหวาน 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองผสมธัญชาติ เชน่ ลูกเดือย งาดาํ 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองชนิดผง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองที่เตรียมจากถั่วเหลืองสกัด (Isolated 
soybean) 
- นมหมักจากน้ํานมถั่วเหลือง 
- น้ํานมถั่วเหลืองจากอนุพันธ์ถั่วเหลือง (เช่น Soy protein isolate, 
soybean powder, soybean flour, soybean concentrate, 
defatted soya ตาม CODEX STAN 322R-2015) 
- โยเกิร์ตจากนมถั่วเหลือง 
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06.8.2 ฟองเต้าหู้  
 ฟองเต้าหู้ได้จากฝ้าหรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้ํานมถั่วเหลือง ในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้วทํา

แห้ง อาจนําไปทอดกรอบ หรือคืนรูปโดยแช่น้ํา สําหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 
- ฟองเต้าหู ้
- ฟองเต้าหู้ทอด 

06.8.3 เต้าหู้  
 เต้าหู้ได้จากนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้ํา บดละเอียด และ กรอง  นําส่วนที่เป็นของเหลวมาทําให้เป็นก้อน

โดยใช้สารที่ทําให้เกิดการตกตะกอน แล้วนํามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีเนื้อสัมผัสหลาย
ลักษณะ เช่น ชนิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

- เต้าหู้ชนิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

06.8.4 เต้าหู้กึ่งแข็ง  
 เต้าหู้กึ่งแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิตจากเต้าหู้อ่อนที่บีบน้ําออกบางส่วน

ระหว่างการทําให้เป็นก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้กึ่งแข็งจะมีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมี
เนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 

 

06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอส  
 เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ ซีอิ๊วดํา ทําให้เต้าหู้ดูดซับสีและ

รสชาติของซอส หรือซีอิ๊ว และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น 
- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความ
ยืดหยุ่น) นํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ ซีอิ๊วดํา 

06.8.4.2 เต้าหู้กึ่งแข็งทอด  
 เต้าหู้ก่ึงแข็งนํามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทันที หรือนํามาประกอบอาหารอื่นๆ เช่น ต้มพะโล้ 

 
- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความ
ยืดหยุ่น) นํามาทอดเช่น เต้าหู้ไข่ทอด, เต้าหู้ไข่ผัดกระเพรา 

06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอื่นๆ  
 เต้าหู้ชนิดกึ่งแข็งอื่นๆ รวมถึงเต้าหู้ย่าง และเต้าหู้บดที่อาจจะผสมกับส่วนประกอบหรือ

เครื่องปรุงชนิดอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอสตามหมวด 06.8.4.1 และผลิตภัณฑ์
เต้าหู้กึ่งแข็งทอดหมวด 06.8.4.2 

- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความ
ยืดหยุ่น) นํามาผ่านกระบวนการอื่นๆ นอกจากต้ม/เคี่ยวกับซอสข้น
หรือทอด เช่น ย่าง หรือ บด 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง  
 เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูกเอาความชื้นออกทั้งหมดโดยผ่าน

กระบวนการแช่แข็ง บ่ม และการทําแห้ง สามารถบริโภคโดยตรง หรือทําให้คืนรูปโดยการแช่
น้ํา หรือซอส หรือนําไปทอด หรือตุ๋นในซอส 
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06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการนึ่งและหมักด้วยหัวเชื้อตั้งต้นจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย 

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่ม มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ 
- เต้าซี่ หรือเต้าเจี้ยว (จีน) 
- นัตโตะ (natto) (ญี่ปุ่น)  
- เทมเป้ (อินโดนีเซีย) 

06.8.7 เต้าหู้หมัก  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม มี

กลิ่นเฉพาะ อาจมีสีแดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว 
- เต้าหู้ยี ้

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มีโปรตีนจากถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑ์อื่นๆ จากถ่ัวเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็นองค์ประกอบหลัก - โปรตีนเกษตรจากโปรตีนจากถั่วเหลือง 

- โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น  
- โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated soybean protein) 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งที่ได้จากธัญชาติซึ่งมีส่วนประกอบของกลูเตน (Gluten) เช่น 

แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวบาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ เป็นต้น หรือไม่มีส่วนประกอบของกลูเตนก็ได้ เช่น 
แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด เป็นต้นแล้วนํามาผ่านความร้อน เช่น อบ นึ่ง ทอด เป็นต้น โดย
ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้ ได้แก่ ขนมปัง  ขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสมสําเร็จรูป ตาม
หมวด 07.1 และขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.2 

 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสมส าเร็จรูป  
 ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ไม่มีการแต่งเติมรสชาติ (Plain) รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) 

ของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
 

07.1.1 ขนมปังและโรล  
 ขนมปังและโรลทีท่ําให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์และขนมปังทีท่ําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู  
07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์  
 ขนมปังและโรลทีท่ําให้ขึ้นฟูด้วยยีสต ์ - ขนมปังขาว 

- ขนมปังจากข้าวไรย ์
- ขนมปังจากข้าวสาลีทั้งเมลด็ (ขนมปังโฮลวีต) 
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- ขนมปังฝรั่งเศส 
- ขนมปังจากมอลต์ 
- ขนมปังโรลแฮมเบอร์เกอร์ 
- ขนมปังโรลจากข้าวสาลทีั้งเมลด็ (ขนมปังโรลโฮลวีต) 
- ขนมปังจากแป้งข้าวไรย์ผสมแป้งโฮลวีต (Pumpermickel bread) 
- ขนมปังสาํหรับทําฮอทดอก 
- ขนมปังหัวกะโหลก 
- ขนมปังฟอกัชชา่ 
- ขนมปังเชียบัตต้า 
- ขนมปังปาเน็ตโตน  
- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟู  
 ขนมปังและโรลทีท่ําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต เบกก้ิงโซดา - แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยผงฟู 

- แป้งตอติญ่า (Tortilla) 
07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน  
 แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ ทําจากโด ( Dough) ชนิดที่ไม่

หวาน  
ไม่รวมถึง แครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส (เช่น กลิ่นรสชสี) ตามหมวด 07.2.1 

- แครกเกอร์กรอบจากข้าวไรย ์
- ขนมปังกรอบแบบแท่ง เช่น ขนมปังบุหร่ี  
- แมตโซ 
- แครกเกอร์ที่ใช้ผงฟู 

07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ  
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน และบิสกิตที่ขึ้นฟู โดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา  

ไม่รวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เชน่ คุกก้ีหรือแครกเกอร์รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 
- ขนมปังจากข้าวโพด (cornbread) 
- เบเกิล (Bagel)  
- ขนมปังพิตา (Pita)  
- อิงลิช มัฟฟิน (English muffins)) 
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07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปงัเป็นส่วนประกอบ  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมปังที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสม

สําเร็จรูปสําหรับทําไส้ และโดเตรียมสําเร็จ  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสาํเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

- ครูตอง (Croutons) 
- เกล็ดขนมปังสาํหรับชบุแป้งทอด (Bread crumbs), 
- โด (dough) เตรียมสําเร็จสําหรับทําบิสกิต 

07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา  
 ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการนําผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่ทาํให้

ขึ้นฟูหรือไม่ขึ้นฟูก็ได้ ไปผ่านกระบวนการนึ่ง ผลิตภัณฑ์อาจมีไสห้รือไม่ก็ได้ 
- หม่ันโถว 
- ซาลาเปาไส้ต่างๆ 
- ฮูเจน มันจู ปุยฝา้ย สาลี่ มา่ไหล่โกว๋ 

07.1.6 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.1.1-07.1.5  
 ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมของเหลว (เช่น น้ํา นม น้ํามัน เนยสด 

ไข่) เพื่อนวดเป็นโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสําเร็จรูปตามหมวด 07.2.3 

- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังฝรั่งเศส 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังจากพิมพ์โลหะ,  
- ปาเน็ตโตน 
- เชียบัตต้า  

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมส าเร็จรูป  
 ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน  รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 

และส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ตามหมวด 07.2.3 
 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย  
 ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแต่งรสชาติ - เค้กต่างๆ เช่น เค้กเนยสด ชสีเค้ก เค้กกล้วยหอม ชิฟฟอนเค้ก เค้ก

ปอนด์ เค้กสปันจ ์
- บาร์ทําจากธัญชาตไิส้ผลไม ้
- ขนมไหว้พระจันทร์  
- พายไส้ผลไม้ (เชน่ พายไส้แอปเปิล) พายกรอบ 
- คุกกี้ต่างๆ เช่น คุกก้ีน้ําตาล และบสิกิตแบบอังกฤษ (คุกกี้ หรือเครก
เกอร์รสหวาน)  
- ทาร์ตต่างๆ เช่น ทาร์ตบลูเบอร์รี่ (blueberry tart) 
- นามากาช ิ
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- พัฟ ครัวซอง   
- แยมโรล, คีช (Quiche)  
- ขนมเปี๊ยะ ขนมเปี๊ยะลูกเต๋า 
- โมจิแป้งเค้ก  
- ขนมผิง ขนมหนา้นวล คุกกี้สิงคโปร์  
- กระหร่ีพัฟ พัฟสติ๊ก ปั้นสบิ/ปัน้คลิป  
- ขนมไข่สูตรโบราณ 

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ  
 ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า ทั้งที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์และ/หรือข้ึนฟูด้วย

ผงฟู (หวาน/เค็ม), และขนมหวานจากแป้ง (flour confectionary) เป็นต้น 
- แพนเค้ก 
- วาฟเฟิล (waffle) ขนมรังผึ้ง 
- ขนมปังสอดไส้ (หวาน/เค็ม) เช่น เอแคลร์ขนมปังไส้สงัขยา ขนมปังไส้
กรอกชูว์ครีม เป็นต้น 
- เดนนิชเพสตร ี(Danish pastry) 
- เวเฟอร์หรือโคนสําหรับไอศกรีม 
- มัฟฟิ่น (muffins) 
- ไตรเฟอร์ (trifles) 
- โดนัท เชน่ โดนัทคลุกน้ําตาล โดนัทไส้แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เครปและเครปกรอบ เพรสเซล  
- ขนมปังกรอบทาเนยโรยน้าํตาล  
- ขนมปังเนยสด (แบบทาเนยโรยน้ําตาล)  
- ขนมปังกรอบสอดไส้ (เช่น Koala march)  
- บิสกิตแท่ง (เชน่ pocky) 
- ขนมปังขาไก่ (Breadsticks) 

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1-07.2.2  
 ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมอื่น (เช่น น้ํา นม น้ํามัน เนยสด ไข่)  

เพื่อนวดเป็นโด (Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2  
ไม่รวมถึง โด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําเค้ก 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานจากแป้ง 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําแพนเค้ก 
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08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากเนื้อสัตว์ ที่รวมถึงจากสัตว์ปกี สัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา ทั้ง

ที่เป็นเนื้อสัตว์ทัง้ตัวหรือตัดแต่งหรือบดที่ยังดิบหรือผ่านการแปรรูป 
 

08.1 เนื้อสัตว์สด  
 เนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ ยังสด จะไม่มีการใช้วัตถุเจือปน

อาหาร แต่ใช้ได้ในกรณีจําเป็น เช่น ให้มีการใช้สีเพื่อประทับตราหรือทําเครื่องหมาย อาจ
เคลือบผิวหรือคลุกเนื้อสัตว์สดด้วยผลไม้แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 
หรือเครื่องเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิ้น 

- เนื้อกวาง,  นกกระจอกเทศ, นกพิราบ, นกกระทา, แพะ, แกะ, กระต่าย, 
หมูป่า  ฯลฯ 
- เนื้อจระเข้ กบ ตะพาบน้ํา ชนิดสด 

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทั้งตัวหรือตัดแต่ง  
 เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสตัว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งตัว ซากหรือตัดแต่ง ที่ยังดิบ โดยไม่

ผ่านกรรมวิธีใดๆ  
- เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น วัว หมู แกะ แพะ หัวหม ู
- เนื้อสัตว์ปีก ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ที่ยังสด เช่น ไก่ เป็ด นก  
- เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น กระต่าย 
- อวัยวะรวมถึงเครื่องในสัตว์ เช่น หัวใจ ไต ผ้าขี้ริ้ว นมหมู, หางหมู, คากิ, 
ขาไก,่ ขาเป็ด, เอ็นข้อไก,่ ปากเป็ด, ลิ้นวัว, ลิ้นหมู  
- เลือดสดจากสัตว์ทุกชนิด 

08.1.2 เนื้อสัตว์สดบด  
 เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีกและเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา ที่ยังดิบและผ่านการบด หรือถอด

กระดูก ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
 
 

- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- ไส้กรอกที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการหมักที่ยังดิบ 
- เนื้อหมูสดบดเนื้อไก่บด 
- ชิ้นส่วนของหมูที่ผ่านการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
- ชิ้นส่วนของเนื้อสัตว์ปีกที่ผ่านการถอดกระดูก, บดและขึ้นรูป ซึ่งอาจมี
หรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและผ่านกรรมวิธี  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งแปรรูปโดย

ผ่านกรรมวิธีต่างๆ ทั้งที่ไม่ใช้ความร้อนตามหมวด 08.2.1 และใช้ความร้อนตามหมวด 08.2.2 
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08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแปรรูปโดยไม่ใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูป

โดยผ่านกระบวนการต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง 
(Drying) การดอง (Pickling) เพื่อช่วยถนอมหรือยืดอายุการเก็บรักษา โดยยังไม่ผ่านความร้อน 

 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปร

รูปโดยการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพื้นผิว
ของชิ้นเนื้อ หรือหมักแบบเปียกโดยการแช่ชิ้นเนื้อในน้ํา เกลือ หรือฉีดน้ําเกลือ เข้าไปในชิ้น
เนื้อ อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควันและการดอง 

- เบคอน 
- เนื้อสัตว์หมักซอสต่างๆ เช่น หมักน้ํามันหอย, หมักซอสพริกไทยดํา, 
หมักน้ํามันงา, หมักซอสเกาหลี, หมักซอสปรุงรส 
- อาหารพื้นเมืองทางเอเชียตะวนัออก เช่น เนื้อหมักเต้าเจี้ยว เนื้อหมัก
ซอสถั่วเหลือง  
- ไก่งวงทั้งตวัฉีดน้าํเกลือ 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันหอย 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันงา 
- เนื้อสัตว์หมักซอสพริกไทยดํา  
- เนื้อสัตว์หมักซอสเกาหลี 
- เนื้อสัตว์หมักนมสด   
- เครื่องในและอวัยวะที่หมักปรุงรส (Marinated) 

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านการท าแห้ง  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูป

โดย อาจผ่านการหมักเกลือ (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.2.1.1 แล้วทําให้แห้ง 
หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมักเกลือหรือทําเค็มก็ได้ การทําให้แห้ง เช่น การตากแห้ง 
การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

- หมูเค็มตากแห้ง เนื้อแห้ง 
- ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแห้ง) 
- เนื้อสันยัดไส้ตากแห้ง  
- แฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) 
- หมูแดดเดียว, เนื้อแดดเดียว โดยผ่านการให้ความร้อน แต่ยังไม่ทําให้
ผลิตภัณฑ์นั้นสุกบริโภคได้ 
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08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไมใ่ช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตวป์ีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูป

โดยกระบวนการหมักดอง (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 
- แหนมซี่โครงหมู 
- แหนมเอ็นไก่ 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งท าให้สุกโดยใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและทํา ให้สุก

โดยใช้ความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ และ
การบรรจุกระป๋อง 

- แฮม (สุก) 
- เนื้อไก่กระป๋อง 
- เนื้อต้มซีอ้ิว (ทซึคุดัง) 
- แคปหมู แคปวัว 
- หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อแดดเดียว  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อเป็นชิ้น) 
- หมูหยอง 
- เครื่องในสัตว์สุก 
- เลือดสัตว์ต้มสุก  
- แมลงบริโภคได้ (Edible insect) ทอด 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่

ผ่านการแช่เยือกแข็ง 
- ไก่ทั้งตัวหรือชิ้นส่วนไก่แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสเต็กแช่เยือกแข็ง 
- แมลงบริโภคได้ สดแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสัตว์ปรุงรสแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ แป้ง/บัตเตอร์ ทอด/ให้ความร้อน แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ เกล็ดขนมปัง แช่เยือกแข็ง 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก 

และผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง 
(Drying) การดอง (Pickling) ทั้งที่ไม่ผ่านความร้อน ตามหมวด 08.3.1 และผ่านความร้อน 
ตามหมวด 08.3.2 
 

 

2565



-64- 

หมวดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 
08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก 

และผ่านกรรมวิธีต่างๆ โดยไม่ผ่านความร้อน เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การหมักเกลือ 
(Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง (drying) การดอง (Pickling) 

 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก

และผ่านการหมัก (Curing) หรือการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ (Salting) มีทั้งการหมัก
แบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณพื้นผิวของชิ้นเนื้อ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่
เนื้อสัตว์ในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือเข้าไปในชิ้นเนื้อ การหมักอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
รวมถึงการรมควันและการดอง 

- ไส้กรอกสดชนิดตา่งๆ เชน่ ซาลามิ (Salami), โทชโิน (Tocino),  
เป็ปโปโลนี (Pepperoni) และไส้กรอกรมควัน 
- ไส้เบอร์เกอร์จากเนื้อสัตว์บด (ที่ปรุงรสหรือไม่ปรุงรส) 
 

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก

อาจผ่านการหมัก (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้วทําให้แห้ง หรืออาจ
ทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมัก  การทําให้แห้ง เช่น การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

- กุนเชียงหมู กุนเชียงไก่ 
- เนื้อแผ่น (Beef jerky) 
- ไส้กรอกโซบราซาดา 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา บด และถอดกระดูก ที่ผ่าน

กระบวนการหมักดอง (Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 
- แหนมหมู แหนมเนื้อ  
- ไส้กรอกอีสาน  
- หมํ่าหมู หม่ําวัว 

08.3.2 เนื้อสัตว์บดท าให้สุกโดยใช้ความร้อน  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา บดและทําให้สุกโดยผ่านความร้อน 

(ทั้งที่หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ และการบรรจุ
กระป๋อง 

- หมูยอไก่ยอ 
- ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมูลูกชิ้นเนื้อไก่ 
- ไส้กรอกชนิดต่างๆ ที่ทําจากเนื้อสัตว์บด เช่น ไส้กรอกไก่เวียนนา  
ไส้กรอกหมูรมควัน กุนเชียงฝรั่ง (Salami-type products) ไส้อั่ว 
- ตับห่านบด 
- เนื้อบดสําหรับทาํแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
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- คอนบีฟกระป๋อง 
- เนื้อบดต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง) 
- ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุกทีผ่่านการปรุงแต่งและทาํให้แห้ง เช่น หมู/
เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อบด) 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง  
 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา บดและถอดกระดูก ทั้งที่ทําให้

สุกทั้งหมดหรือสุกบางส่วน ที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อบดสําหรับทาํแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) ที่ปรุงรส 
(เนื้อสัตว์บดที่มีการเติมส่วนประกอบอื่นๆ เช่น เกลือ, พริกไทย, ซอส
ปรุงรส, ผัก ฯลฯ) แล้วแช่แข็ง 
- เนื้อไก่บดชบุแป้งหรือเกล็ดขนมปังแช่เยือกแข็ง 

08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก  
 ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เช่น ไส้เทียมที่ทําจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสาร

สังเคราะห์เกรดอาหาร หรือไส้จากธรรมชาติ 
- ไส้เทียมที่ทาํจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์เกรด
อาหาร 
- ไส้จากธรรมชาติ เชน่ ไส้หมู หรือไส้แกะ 

09.0 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ า  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ํา ซึ่งรวมถึงสัตว์น้ําที่มีกระดูกสันหลัง เช่น ปลา วาฬ สัตว์น้ํา

ที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่ง ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น 
หอยแครง หอยทาก เป็นต้น สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์
น้ําสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ทั้งที่เป็น
สัตว์น้ําที่ยังดิบ ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําอาจเคลือบผิวหรือคลุกด้วยเครื่องเทศก่อนจําหน่ายต่อ
ผู้บริโภค หรือที่ผ่านการแปรรูป 

 

09.1 สัตว์น้ าสด  
 สัตว์น้ําสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ผ่านการเตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเว้นการ 

แช่เย็น เก็บในน้ําแข็ง หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่น้ําหรือแหล่งน้ําอื่นๆ 
เพื่อรักษาความสดและป้องกันการเน่าเสีย 
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09.1.1 ปลาสด  
 เนื้อปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด  - ปลาทุกชนิดที่ยังสด เช่น วาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน ปลาเทราต์ 

- ไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอย่างเช่น คาร์เวียร์ เป็นตน้ 
 
 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา  
 สัตว์น้าํที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง หอยชนิดตา่งๆ สัตว์น้าํที่มีเปลือกแข็ง และสัตวน์้ําทีไ่ม่มีกระดูก

สันหลังและมีหนามที่ผิวหนังที่ยงัสด 
 

- สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง ที่ยังสด เช่น แมงกะพรุน    หอยเม่น 
ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น  
- สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง ที่ยังสด เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น  
- สัตว์น้าํที่ไม่มีกระดูกสนัหลังและมีหนามที่ผิวหนัง     ที่ยังสด เช่น 
เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นตน้ 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกรรมวิธี  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ํา ทีผ่่านกระบวนการแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การ

รมควัน (Smoked), การทําแห้ง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมักเกลือ (Salted) 
และการแช่แข็งซึ่งอาจต้องนําไปปรุงสุกก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงสุกพร้อมบริโภค 

 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าแช่เยือกแข็ง  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สตัว์น้าํ ที่ยังสด รวมถึงที่ผ่านการปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้วนํามา

ผ่านการแช่เยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-freezing)  
- ชิ้นปลาแช่เยือกแข็ง 
- ปูแช่เยือกแข็ง 
- กุ้งแช่เยือกแข็ง  
- ไข่ปลาแช่เยือกแข็ง  
- ซูริมิแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อวาฬแช่เยือกแข็ง 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง  
 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีน่ํามาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังปน่ โดยยังไม่ผา่นการปรุงสุกหรือ

ผ่านการปรุงสุกบางส่วน แลว้นาํมาผ่านการแช่เยือกแข็ง 
- กุ้งชุบแป้งแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาชบุแปง้แช่เยือกแข็ง 
- ไส้เบอร์เกอร์กุ้งแช่เยือกแข็ง 
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09.2.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าบดแช่เยือกแข็ง  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํายังไม่ผ่านการปรุงสุกและบดละเอียดแล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง - เนื้อกุ้งดิบบด แช่เยือกแข็ง  

- เนื้อปลาดิบบด แช่เยือกแข็ง 
 
 

09.2.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าปรุงสุกหรือทอด  
 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีป่รุงสุกหรือทอดพร้อมบริโภค  
09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก  
 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลาอาจเป็นทัง้ตัว ชิ้นส่วน หรือบด ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอื่น  ๆ 

ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบด
แบบเอเชียตะวันออก ตามหมวด 09.3.4 

- ไส้กรอกปลา 
- ลูกชิ้นปลา/ปลาเสน้ (ฮื่อก๊วย)/ลูกชิ้นรักบี้  
- ปลานึ่งหรือต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง)  
- ไข่ปลาสุก  
- ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก เช่น ปูอัด 
คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ (kanikama) หรือจิคุวะ 
(chikuwa) 

09.2.4.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น 

แมงกะพรุน หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น 
สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมี
หนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธี
อื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างต้นที่ผ่านการทําให้สุกด้วยวิธีการทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

- ลูกชิ้นกุ้ง 
- ปลาหมึกนึ่ง 

09.2.4.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า ทอด อบ ปิ้งย่าง  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําพร้อมบริโภคทันที เตรียมจากสัตว์น้ําทั้งตัวหรือตัดเป็นชิ้นส่วน

อาจชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปังป่นหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปทอด อบ ปิ้ง หรือย่าง อาจเติมซอสหรือ
น้ํามัน แล้วนําไปบรรจุในภาชนะหรือผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 

- ซูริมิทอด  
- ปูนิ่มทอด 
- เทมปุระทอด 
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- หอยลายทอดบรรจุกระป๋อง 
- ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริกบรรจุกระป๋อง 
- กุ้งแช่อิ่ม (กุ้งทอดสุกแล้วเชื่อมด้วยน้ําตาล)  

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง   
 - สัตว์น้ํารมควัน (Smoking) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําแช่เยือกแข็งไปทําให้

แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไป
รมควัน โดยอาจใช้ขี้เลื่อยเป็นเชื้อเพลิง 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําไปตากแห้งโดยใช้
แสงอาทิตย์หรือทําให้แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้งโดยใช้ตู้อบ ผลิตภัณฑ์อาจ
มีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้  
- สัตว์น้ําทําเค็ม (Salting) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําไปทาเกลือหรือแช่ใน
น้ําเกลือ ซึ่งกระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการดอง (Pickled) และการแช่ด้วยน้ําส้มสายชู
หรือไวน์ (Marinated) ตามหมวด 09.3 
- สัตว์น้ําหมักเกลือ (Curing) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการทํา
เค็ม (Salting) แล้วนําไปรมควัน  
- สัตว์น้ําหมักดอง (Fermenting) ได้จากการนําสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําผ่าน
กระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- สัตว์น้าํรมควัน (Smoking) เชน่ ปลาแม็คเคอเรลรมควัน 
ปลาแซลมอนรมควัน เปน็ต้น 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) เช่น กุง้แห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาเค็มต่างๆ (เช่น 
ปลาอินทรีย์เค็ม ปลากุเลาเค็ม ปลาคอดเค็ม ปลาโบนิโตะเค็ม ปลาริวกิว 
(ปลาหวาน) ปลาแดดเดียว) เปน็ต้น 
- สัตว์น้ําทําเค็ม (Salting) ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลาแอนโชวี่หมัก
เกลือ ปลาเค็มแช่น้ําเกลือ เป็นต้น 
- สัตว์น้าํหมักเกลือ (Curing) ตัวอย่างเช่น ปลาหมักรมควัน กุนเชียง
ปลา เปน็ตน้ 
- สัตว์น้าํหมักดอง (Fermenting) ตัวอย่างเชน่ แหนมปลา ปลาส้ม 
เป็นต้น 

09.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการก่ึงถนอมอาหาร เช่น การแช่ด้วยน้ําส้มสายชู

หรือไวน์ (Marinating) การดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่งผลิตภัณฑ์จะมีอายุการ
เก็บรักษาสั้น 

 

09.3.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่แช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือไวน์   
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการแช่ด้วยน้ําส้มสายชูหรือไวน์ (marination) อาจ

ใส่เกลือและเครื่องเทศหรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้บรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องซึ่งมีอายุการเก็บ
รักษาสั้น ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจนําไปแช่ในวุ้น (Jelly) จากการนําสัตว์น้ําไปปรุงให้สุกหรือนึ่งเพื่อ
ทําให้เนื้อนุ่ม และเติมน้ําส้มสายชูหรือไวน์เกลือและวัตถุกันเสียแล้วทําให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly) 

- หอยแมลงภู่ดอง 
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09.3.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านการดอง   
 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกระบวนการดองในสารละลายที่มสี่วนผสมระหว่างเกลือ

และน้าํส้มสายชูหรือแอลกอฮอล์ หรือดองในน้ําเกลือเข้มข้น (brine) 
- ปลาดองดว้ยโคจ ิ(โคจิซูเกะ)  
- ปลาดองซีอิ๊วหรือซอสถั่วเหลือง 
- ปลาดองดว้ยมิโซะ 
- เนื้อวาฬดอง 
- ปลาแฮริ่งดอง 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ  
 ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการล้าง ทําเค็ม และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วนํามาบรรจุ

ในภาชนะแก้วหรือภาชนะที่เหมาะสม และไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจืด อาจ
เติมเกลือ เครื่องเทศ สีผสมอาหารหรือใช้วัตถุกันเสีย  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผ่านกรรมวิธีถนอมอาหาร เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ ตามหมวด 09.4 
หรือผ่านการแช่แข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 09.2.4.1 หรือผ่านการรมควัน 
ทําแห้ง ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง ตามหมวด 09.2.5 และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 

- คาร์เวียร์(ไข่ปลาสายพันธุส์เตอร์เจียน (Sturgeon species)) 
- ไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจืด (เช่น ปลาคอด, ปลา
แฮริ่ง เป็นต้น) 
- ไข่ปลาแปรรูปต่างๆ เช่น ไข่ปลาแซลมอนเค็ม, ไข่ปลาแซลมอนเค็ม
แปรรูป, ไข่ปลาคอด, ไข่ปลาคอดเค็ม เป็นต้น 
 

09.3.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 

 

 ผลิตภัณฑ์หมวดนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ 
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3 ซึ่งมักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลาสด
ที่บดหรือกากที่เหลือจากการทําน้ําปลาผสมกับแป้งสาลีรําข้าวหรือถั่วเหลืองเป็นต้นผลิตภัณฑ์
อาจมีการหมักด้วยก็ได้ 

- กะปิจากกุ้งหรือเคย 
- ปลารา้ 
- ปลาจ่อม/กุ้งจ่อม 
- ไตปลา (พุงปลา) 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  
 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สตัว์น้าํที่ยดือายุการเก็บรักษาโดยอาจบรรจุในน้าํมันหรือซอส โดยบรรจุ

ในภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซ์หรือแคนนิ่ง  
ไม่รวมถึง สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด ตามหมวด 09.2.4 

- ปลาซาดีนในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง 
- ปลาทูนา่ในน้าํมันบรรจุกระปอ๋ง 
- ปูบรรจุกระป๋อง  
- ไข่ปลาบรรจุกระป๋อง 
- หอยเป๋าฮื้อบรรจุกระป๋อง 
- หน่อไม้ทะเลบรรจุกระป๋อง 
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10.0 ไข่และผลติภัณฑ์จากไข ่  
 ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ ซึ่งรวมถึง ไข่สดทั้งฟอง ตามหมวด 10.1 ผลิตภัณฑ์จากไข่ ตามหมวด 

10.2 และผลิตภัณฑ์อื่นๆ ที่มไีขเ่ป็นส่วนประกอบตามหมวด 10.3 และ หมวด 10.4 
 

10.1 ไข่สดทัง้ฟอง  
 ไข่สดทั้งฟองทีโ่ดยทั่วไปจะไม่มกีารใช้วัตถุเจือปนอาหารแต่อาจมีการใช้สีเพื่อการตกแต่ง, 

ย้อม หรือประทับตราหรือเคร่ืองหมายหรือ สัญลักษณ์บนเปลือกไข่เท่านั้น 
- ไข่ไก่สดทั้งฟอง 
- ไข่เป็ดสดทั้งฟอง 
- ไข่นกกระทาสดทั้งฟอง 

10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่  
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสูตรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร มีทั้งชนิดที่ผลิตจากไข่สด โดยมไีข่

แดงและไข่ขาวรวมกนัซึ่งทาํจากไข่ทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไข่ขาวหรือมีเฉพาะไข่แดง ซึ่งจะนําไป
ผ่านกระบวนการต่างๆ เพื่อผลติเป็นผลติภัณฑ์ไข่เหลว, ไข่แช่เยือกแข็ง, ไข่ผงหรือแห้ง 

 

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว  
 ผลิตภัณฑไ์ด้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง นํามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และ

ใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 
- ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว,ไข่แดงเหลว, ไข่แดงผง, ไข่ขาวเหลว, ไข่เหลวพาส
เจอร์ไรซ์ (มีไข่แดงและไข่ขาวรวมกัน), ไข่แดงเหลวพาสเจอร์ไรซ,์ ไข่
ขาวเหลวพาสเจอร์ไรซ ์

10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง  
 ผลิตภัณฑไ์ด้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง นํามาผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์แล้ว 

และนาํมาแช่เยือกแข็ง 
- ไข่แช่เยือกแข็ง 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ผงหรือแห้ง  
 ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการแยกน้ําตาลออกจากไข่ทั้งฟอง   หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วนํามาผา่น

กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์และทําให้แห้ง 
- ไข่ผงหรือแห้ง, ไข่แดงผง, ไข่ขาวผง 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร  
 ผลิตภัณฑไ์ข่ที่ผา่นกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชียตะวันออก 

 
- ไข่เค็ม 
- ไข่เยี่ยวม้า 
- ไข่ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
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10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก  
 ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลักในลักษณะที่พร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์ที่

เตรียมมาจากส่วนผสมสําเร็จรูปชนิดผง   
- คัสตาร์ด (Custard) 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํคสัตาร์ด 
- ไส้คัสตาร์ดสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา 
- เมอแรงค์ (Meringue) 
- ไส้ทาร์ตไข ่

11.0 สารให้ความหวานและน้ าผึ้ง  
 น้ําตาล สารให้ความหวานแทนน้ําตาลและน้าํผึ้ง ทัง้ในรูปแบบผงและเหลว  
11.1 น้ าตาลทรายและน้ าตาลทรายขาว  
 สารให้ความหวานที่มีคุณคา่ทางโภชนาการ ตามหมวด 11.1.1- 11.1.5  
11.1.1 น้ าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-โนไฮเดรต และฟรุกโตส  
 - น้ําตาลทรายขาว คือ น้ําตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์ โดยมีค่าโพลาไรซ์

เซชั่นไม่น้อยกว่า 99.7 สเกลของน้ําตาลสากล  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ น้ําตาลดี-กลูโคส (D-glucose)  
ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์โดยปราศจากผลึกของน้ํา 
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ น้ําตาลด-ีกลูโคส (D-glucose)  
ที่ตกผลึกและทาํให้บริสุทธิ์ โดยมีผลึกของน้ํา 1 โมเลกุล  
- ฟรุกโตส (Fructose) คือ น้ําตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์ 

- น้ําตาลทรายขาว  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous)  
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate)  
- ฟรุกโตส (Fructose) 

11.1.2 น้ าตาลผงและเดก็ซ์โตรสผง  
 - น้ําตาลผงหรือน้ําตาลไอซ่ิง (Icing sugar) คือ น้ําตาลทรายขาวที่ทําให้เป็นผง อาจเติมสาร

ป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซ่ิง (Icing dextrose) คือ เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose 
anhydrous) หรือเด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ทําให้เป็นผง หรือนํา
ทั้งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสารป้องกันการจับตัวเปน็ก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 

- น้ําตาลทรายผงหรือน้ําตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar)  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) 
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11.1.3 น้ าตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง 

และน้ าตาลอ้อย 
 

 - น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ น้ําตาลทรายสีขาวที่ยังมีความชื้นซึ่ง
ถูกทําให้บริสุทธิ์  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ น้ําตาลทรายสีน้ําตาลอ่อนจนถึงสี
น้ําตาลเข้มที่ยังชื้นซึ่งยังไม่ถูกทําให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของแซคคาไรด์(Saccharides) ที่มี
คุณค่าทางโภชนาการซึ่งได้จากการย่อยสลายสตาร์ช (Starch) หรืออินนูลิน (Inulin) ซึ่งถูกทํา
ให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคสไซรัปที่ถูกนํามาระเหยน้ําออก
บางส่วน  
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ น้ําตาลซูโครสที่ผ่านการตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์
บางส่วนจากน้ําอ้อยที่ทําให้บริสุทธิ์บางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธิ์อีกคร้ัง 

- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด 
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนดิแห้งที่ใช้ในการผลิตอาหาร  
 กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําให้เป็นผงหรือแห้งที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร

เช่น กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่น ตามหมวด 05.2 
- กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอยีด (Soft white sugar)  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอื่นที่ใช้ในการผลิตอาหาร  
 กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไม่เป็นผงหรือแห้งที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 

เช่น กระบวนการผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่นตามหมวด 05.2 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 

11.1.4 แลกโตส  
 แลกโตส (Lactose) คือ น้ําตาลที่เป็นองค์ประกอบตามธรรมชาติของนมโดยทั่วไปได้จากเวย์  

ที่นํามาผ่านการตกผลึก อาจเป็นชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากน้ํา) หรือเป็นชนิดที่มีน้าํ 1 โมเลกุล 
หรือทั้งสองชนิดผสมกัน 
 

- แลกโตส (Lactose) 
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11.1.5 น้ าตาลขาวชนิดผลึก  
 น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) คือ น้ําตาลที่ได้จากการตกผลึกซูโครส 

(Sucrose) และทําให้บริสุทธิ์โดยมีค่าโพลาไรส์เซชั่นไม่ต่ํากว่า 99.5 สเกลของน้ําตาลสากล 
- น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) 

11.2 น้ าตาลทรายแดง  
 น้ําตาลทรายแดงมีสีออกน้ําตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ดน้ําตาลหยาบ  

ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้าํตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้าํตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคส
ไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้ําตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

- น้ําตาลอ้อย 
- น้ําตาลมะพรา้ว 
- น้ําตาลโตนด 
- น้ําตาลปีป๊/น้ําตาลปึก 
- น้ําตาลกรวด 
- น้ําตาลงบ (มาจากการเคี่ยวน้ําตาลอ้อย) 

11.3 น้ าเชื่อมและไซรัป  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการทําน้ําตาลให้บริสุทธิ์ ได้แก่ น้ําเชื่อมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้ผ่าน

กระบวนการตกผลึกหรือ ทรีเคิล (Treacle) และกากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses)  
น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตสซึ่งได้จาก
กระบวนการไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้าํตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้าํตาลทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคส
ไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้ําตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 
 
 

- กากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses) 
- น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) ทั้ง fully inverted and partially 
inverted 
- ไซรัปจากข้าวโพด (Corn syrup) 
- ไซรัปจากข้าวโพดที่มีฟรุกโตสปรมิาณสูง (High fructose corn syrup) 
- ไซรัปจากน้ําตาลอินนูลนิที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose 
inulin syrup)  
- น้ําตาลจากข้าวโพด (Corn sugar)  
- ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด 

11.4 น้ าตาลและไซรัปชนิดอื่น ที่ใชร้าดหรือแต่งหน้าขนม  
 น้ําเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน หรือที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม รวมถึงน้ําตาลที่ใช้โรย หรือ

แต่งหน้าหน้าขนม  
- น้ําเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล (Maple syrup), 
น้ําตาลไซโลส (Xylose) 
- น้ําเชื่อมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม เช่น น้ําเชื่อมคาราเมล น้ําเชื่อม
แต่งกลิ่นรส น้ําเชื่อมรสส้มและมะนาว น้ําเชื่อมกลิ่นมินต์ เป็นต้น 
- ผลึกน้ําตาลแต่งสีต่างๆสําหรับใช้โรยหรือแต่งหน้าหน้าขนม 
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11.5 น้ าผึ้ง  
 น้ําผึ้ง หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานที่ผึ้งผลิตขึ้น จากการเก็บสะสม

น้ําหวานจากดอกไม้หรือพืช รวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นน้ําผึ้งในรังผึ้ง  
- น้ําผึ้งจากดอกไม้ป่าหรือดอกไม้ต่างๆ เช่น ดอกลิ้นจี่     ดอกลําไย 
ดอกทานตะวัน 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด หรือน้ําตาลแอลกอฮอล์ 

(Polyols) โดยอาจผสมกับวัตถุเจือปนอาหารอื่นหรือสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอื่น เช่น 
คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว เพื่อขายโดยตรงแก่ผู้บริโภค นําไปใช้
สําหรับเติมในอาหารให้ความหวานแทนน้ําตาล 
ไม่รวมถึง สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร  

- สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด เช่น อะซีซัลเฟม
โพแทสเซียม (Acesulfame potassium)  
- น้ําตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) ตัวอย่างเช่น ซอร์บิทอล (Sorbitol) 

12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑ์จากโปรตีน  
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งเพื่อเพิ่มกลิ่นและรสให้กับอาหาร (ได้แก่ เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 

สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส) ซอส น้ําส้มสายชู มัสตาร์ด และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช เครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลือง รวมถึงผลิตภัณฑ์โปรตีนที่
ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 

 

12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ  
 เกลือ ตามหมวด 12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตามหมวด 12.1.2 ที่ใช้ปรุงรสอาหาร  
12.1.1 เกลือ  
 เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงชนิดทีม่ีการเติมไอโอดีน หรือเติม

ฟลูออไรด์และไอโอดีน หรือแร่ธาตุอื่นๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) อยู่ใน
รูปแบบ ผลึก ผง หรือของเหลว 

- เกลือโซเดียมคลอไรด์ 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่มีการเติมแร่ธาตุ เช่น ไอโอดีน ฟลูออไรด์ เป็นต้น 
- เกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ  
 สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรสเพื่อลดปริมาณโซเดียม - เกลือโปแตสเซียมคลอไรด ์
12.2 สมุนไพรเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส  
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพื่อเพิ่มรสชาติให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 12.2.2 
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12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ  
 สมุนไพรและเครื่องเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช  ทั้งชนิดสดและแห้ง อาจบดหรือไม่ก็ได้ หรือ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเครื่องเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเครื่องเทศเป็นส่วนประกอบหลัก 
และอาจมีส่วนผสมอื่น เช่น กะปิ น้ําปลา เกลือ น้ําตาลด้วย อยู่ในรูปผงหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว เพื่อใช้
สําหรับปรุงและเพิ่มรสชาติให้อาหาร   

- กะเพรา โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และผงกระหร่ี  
- น้ําพริกแกงได้จากเคร่ืองเทศแห้ง  
- น้ําพริกแกงชนิดต่างๆ สําหรับประกอบอาหาร เช่น น้ําพริกแกงเผ็ด 
น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงเหลือง น้ําพริกแกงส้ม หรือ
เครื่องเทศแห้งผสมสําหรับคลุกเนื้อสัตว์หรือปลา เป็นต้น 
- สมุนไพรและเครื่องเทศประเภทสําเร็จรูป 
- กระเทียมเจียว/กระเทียมเจียวในน้ํามัน บรรจุขวดแก้ว 

12.2.2 เครื่องปรุงรส  
 เครื่องปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแตง่รสอาหาร 

ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค (เช่น ซอสมะเขือเทศ มายองเนส มัสตาร์ด) 
หรือเครื่องเคียงจําพวกผักดองประเภทต่างๆ 

- ผงหมักเนื้อ  
- ผงที่ใช้สําหรับโรยข้าวหรืออาหาร (ที่มีส่วนผสมของสาหร่ายทะเล งา 
และเครื่องเทศอื่นๆ)  
- เกลือผสมหอมใหญ่ หรือเกลือผสมกระเทียม  
- น้ําพริกสําหรับคลุกข้าว เช่น น้ําพริกนรกกุ้ง น้าํพริกปลาย่าง 
- เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  
- ผงปรุงรสอาหารต่างๆ เช่น ผงปรุงเมนูน้ํามันหอย ผงปรุงน้ํายํา ผง
ปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเต๊ะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึงผงปรุงรสอื่นๆ เช่น ผง
รสหมู ผงปรุงรสสาหร่าย ผงปรุงรสไส้กรอก 
- น้ํามันเครื่องเทศ เช่น น้ํามันงาพริก น้ํามันกระเทียมเจียวน้ํามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสอาหาร ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสาํหรับปรุงรสอาหาร 
- น้ําพริกกะป ิ
- ผลิตภัณฑ์เกลือผสมส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่วัตถุเจือปนอาหาร เช่น 
เกลือผสมสาหร่าย 
 
 

2577



-76- 

หมวดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 
12.3 น้ าส้มสายชูหมัก  
 น้ําส้มสายชูหมักที่ได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่งต่างๆ (เช่น ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) 

รวมถึงน้ําส้มสายชูหมักที่นํามาผ่านกระบวนการกลั่น 
- น้ําส้มจากแอปเปิ้ล (Cider vinegar) 
- น้ําส้มจากไวน์ หรือจากลูกเกดหรือผลไม้ 
- น้ําส้มจากธัญชาต ิ
- น้ําส้มสายชูหมักที่นํามาผา่นกระบวนการกลั่น 
- น้ําส้มจากมอลต์หรอืสุรากลั่น น้ําส้มจากอ้อย (Spirit vinegar) 
- น้ําส้มสายชูหมัก 
- น้ําส้มสายชูกลั่น 

12.4 มัสตาร์ด  
 ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) โดยทั่วไปเป็นเมล็ดที่เอาไขมันออกไป

แล้วผสมกับน้ํา น้ําส้มสายชู เกลอื น้ํามัน และเครื่องเทศอื่นๆ 
- มัสตาร์ด 

12.5 ซุป  
 ผลิตภัณฑ์ซปุ (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พร้อมบริโภค อาจมีน้ําหรือนมหรือกะทิ หรือ 

ไขมันจากพชื (creamer) เป็นสว่นประกอบหลัก ทั้งนี้รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) 
- ซุปเนื้อ (บูล'เยิน (bouillon)) 
- ซุปเนื้อน้ําใส (คอนซอมแม่ (consommés)) 
- ซุปใส 
- ซุปข้นและซปุครีมเช่น ซปุครีมเห็ด ซุปครีมไก่ 
- ผลิตภัณฑ์ราดสปาเก็ตตี้บรรจกุระป๋อง รสชาตติ่างๆ เช่น  คาโบนาล่า 
(carbonara) เป็นต้น 
- น้ําก๋วยเตี๋ยว, ซุปมักกะโรน ี
- น้ําแกงต่างๆ 
- ซุปไก่สกัด ซุปไก่สกัดรสชอกโกแลต ซุปไก่สกัดผสมวิตามินและแร่ธาต ุ
ที่ไม่มีวัตถุประสงค์บริโภคเฉพาะทางหรือเป็นเสริมอาหาร 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค  
 ผลิตภัณฑ์ซปุและซปุใสพร้อมบริโภคที่มีน้ํา (เชน่ น้าํต้มผัก เนื้อสัตว์ หรือปลา) นม กะทิ หรือ 

ไขมันจากพชื (creamer) เป็นสว่นประกอบหลัก อาจมีสว่นประกอบอื่นๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้น
ก๋วยเตี๋ยว) หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธีแคนนิ่งและการแช่เยือกแข็ง โดยไม่
ต้องนําไปคืนรปู 
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12.5.2 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซุป  
 ผลิตภัณฑ์ซุปสําเร็จรูปเข้มข้น นํามารับประทานโดยการคืนรูปหรือผสมด้วยน้ําหรือนมเพื่อให้

ได้ซุปพร้อมบริโภค อาจมีส่วนประกอบอื่นๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น) หรือไม่ก็
ได้ มีทั้งในรูปแบบข้น ของเหลวเข้มข้น ผง เกล็ด เม็ด กึงแข็งกึ่งเหลว หรือ ก้อน  

- ซุปกึ่งสําเร็จรูป (Instant soup) เช่น ซุปเห็ดกึ่งสําเร็จรูป 
- ผงซุปก๋วยเตี๋ยว 
- ผงสําหรับทําเมนูแกงตา่งๆ ทีป่รุงรสแล้ว แค่เติมน้ําหรือกะทหิรือนม  
- เครื่องแกงสําเร็จรูปชนิดผง (เช่น เครื่องแกงเขียวหวานสําเร็จรูปชนิดผง, 
เครื่องแกงเผ็ดสําเร็จรูปชนิดผง เป็นต้น) 
- ผงซุปสาํหรับทาํเมนูชามน้าํ (โดยเฉพาะ) 
- ซุปเข้มข้น หรือ ซุปผง  
- ครีมซุปผง, ซุปก้อนกึ่งสาํเร็จรุป, ซุปต้มยํา ชนดิเข้มข้น 
- ซุปใสชนิดเข้มข้น (Stock or Concentrated broth) 
- เครื่องแกงสําเร็จรูป ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว  
- ผงแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- เครื่องแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- ซุปไก่สกัดชนิดผง 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑท์ านองเดียวกัน  
 ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น น้ําเกรวี่ หรือน้ําสลัด รวมถึงส่วนผสม

สําเร็จรูป (Mixes) ที่จะต้องคืนรูปก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.1 ซอสที่ไม่
เป็นอิมัลชัน ตามหมวด 12.6.2 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําซอสและเกรวี่ ตามหมวด 
12.6.3 และซอสใส ตามหมวด 12.6.4 

 

12.6.1 ซอสอิมัลชัน  
 ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชัน และเครื่องจิ้ม ประเภทน้ํามันหรือ

ไขมันในน้ํา (Oiil/Fat in water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่านกระบวนการ 
Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน 

- น้ําเกรวี่ (Gravies) 
- มายองเนส ( ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืชผสมกับไข่แดงให้
เป็นเนื้อเดียวกัน ปรุงแต่งรสด้วยน้ําส้มสายชูและ/หรือน้ํามะนาว) 
- น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชัน ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา เช่น น้ําสลัด
ชนิดต่างๆ(เฟรนซ์สลัด อิตาเลี่ยนสลัด กรีกสลัด ซีซาร์สลัด Thousand 
Island saladน้ําสลัดครีม) 
- ซอสที่มีน้ํามนัหรือไขมันเป็นสว่นผสม 
- เครื่องจิ้มสําหรับขนมขบเค้ียว 
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12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน  
 ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) และน้ําสลัด ที่มีส่วนผสมของ น้ํา กะทิ น้ํามัน ไขมันจากพืช 

(creamer) หรือ นม ก็ได้ รวมถึงซอสที่ทําจากนม ครีมผสมกับแป้ง และเนยหรือน้ํามันเล็กน้อย 
อาจใส่สมุนไพรเพื่อปรุงแต่งกลิ่นรส หรืออาจมีส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผัก เนื้อสัตว์ เป็นต้น 

- สลัดซีอิ๊วญี่ปุน่ 
- ซอสพริก 
- ซอสบาร์บิคิว 
- น้ําจิ้มต่างๆ (เช่น น้ําจิ้มไก่ น้ําจิ้มอาหารทะเล , น้ํายํา, น้ําส้มตําปรุง
สําเร็จ, ซอสจิ้มเก๊ียวซ่า) 
- ชีสซอส (Cheese sauce) 
- ครีมซอส (Cream sauce) 
- น้ําปลาหวาน 
- ซอสผัดสไตล์ญี่ปุน่ซอสเทอริยากิ 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากถ่ัวชนิดอื่นๆ ทีไ่ม่ใช่ถั่วเหลือง (Blackbean 
seasoning) 
- ซอสสําหรับหมักเนื้อสัตว์   
- ซอสมะขามเปียกเข้มข้น (สําหรับปรุงอาหาร) 
- เครื่องปรุงรสที่มี่ส่วนผสมของ Alcohol เช่น มิริน 
- ซอสเหยาะจิ้ม หรือ ซอสปรุงรส ที่มีซอสถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบและ
มีการปรุงรสเพิ่มเติม นอกเหนือจาก 12.9.2.3 

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซอสและเกรวี่  
 ซอสและเกรวี่ (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง ข้น ของเหลว เกล็ด ก้อน เม็ด เพื่อ

นํามาผสมกับนม น้ํา น้ํามัน หรือของเหลวอื่นๆ เพื่อเตรียมเป็นซอสหรือน้ําเกรวี่ ในหมวด 
12.6.1 หรือ 12.6.2 

- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้าํชีสซอส 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทําน้ําสลัด 

12.6.4 ซอสใส  
 ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะใส ไม่เปน็อิมัลชัน ซึ่งมนี้ําเปน็ส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑท์ี่ได้

จากการหมักเนื้อสัตว์ด้วยน้ํากบัเกลือหรือไม่ก็ได้ โดยต้องไม่มีการเติมส่วนประกอบอื่น เช่น 
นม ครีม ไขมัน แป้ง เป็นตน้ สาํหรับใช้ปรุงรสหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร 

- น้ําปลา  
- ซอสหอยนางรม(แบบใส) 
- น้ําบดูู น้าํปลาร้า น้ําไตปลา 
- น้ําเกลือปรุงรส 
- น้ํากระเทียมดอง 
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12.7 สลัดและผลติภัณฑ์ทาแซนวิช  
 - สลัดผสมสําเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เส้น หรือเนื้อสัตว์ หรือไม่ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทาหรือ

ป้ายที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิช (Sandwich spread)หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืช
หรือน้ํามันพืชผสมกับไข่แดง ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วย 
นํ้าส้มสายชูและ/หรือนํ้ามะนาว และ ส่วนประกอบอื่นอาจผสมแป้งสุกและ/หรือเนื้อสัตว์ ใช้
สําหรับปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด สําหรับใช้ทาหรือป้าย ตามหมวด 
04.2.2.5 และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีนัทหรือโกโก้เป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 05.1.3 

- สลัด เช่น สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝรั่ง สลัดกะหล่ําปี (โคลสลอว์ 
(Coleslaw)สลัดทนู่า สลัดแฮม สลัดข้าวโพด สลัดเห็ดเป็นต้น  
- แซนวิชสเปรด (Sandwich spread) 
- น้ําสลัดอิมัลชั่นที่มีส่วนผสมอื่น เช่น เนื้อ หรือ ผัก เป็นต้น 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน  
 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  

ไม่รวมถึง ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทาํนองเดียวกันที่ใช้เปน็วัตถุเจือปนอาหาร 
- Single cell protein จาก Saccharomyces cerevisiae 
- Whole cell yeast ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากถ่ัวเหลืองและส่วนประกอบอื่นๆ ซึ่งนําไปใช้เป็นเครื่องปรุงรส  
12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก  
 ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองกับเกลือ น้ํา และสว่นประกอบอื่นๆ ซึ่งใช้สําหรับเตรียม

ซุป น้ําสลัด หรือเคร่ืองปรุงรส เป็นตน้ 
- มิโซะ (ญีปุ่่น) 
- เต้าเจี้ยวสําหรับผัด 

12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนจากถ่ัวเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอ่ืน เช่น 

การใช้กรดย่อยถั่วเหลือง เป็นต้น ทั้งชนิดเหลวและผง 
 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก  
 ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่วเหลือง ธัญชาติ เกลือและน้ํา - ซีอ๊ิว 
12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก  
 ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากพืชชนิดอื่นด้วยกรด 

(เช่น กรดไฮโดรคลอริก) แล้วทําให้เป็นกลางด้วยด่าง (เช่น โซเดียมคาร์บอเนต) แล้วกรอง 
- ซอสปรุงรส 
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12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ นอกเหนือจาก

ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2 
 

 ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่าน
การหมัก และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 
ที่ เ ติมน้ํ า ตาลหรื ออาจมี การปรุ ง รสอื่ นๆ  และ/หรื อผ่ านกระบวนการเคี่ ย ว ไหม้ 
(Caramelization) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือทั้งสองอย่างก็ได้ 

- ซีอ๊ิวดํา  
- ซีอ๊ิวหวาน 
- ซอสปรุงรส 

12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนิดอื่นทีไ่ม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง  
 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไม่ใช่โปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

ไม่รวมถึง โปรตนีจากนมที่เป็นเคซีนและเคซีเนตตามหวด 01.5.1 
 

- โปรตีนเกษตรที่ไมไ่ด้ทาํจากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
- ฟุ (fu) (ส่วนผสมของกลูเทน (โปรตีนจากพืช)) 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนใช้ทดแทนเนือ้และปลา 
- โปรตีนจากนม ยกเว้นเคซีนและเคซีเนต (ตามหมวด 01.5.1) 
- โปรตีนจากธัญชาติ  
- โปรตีนจากพืชอื่นสําหรับทดแทนเนื้อสัตว์ 

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ  
 อาหารที่ผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธีหรือสูตรหรือส่วนประกอบเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการ

พิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือสรีรวิทยา หรือความเจ็บป่วย หรือความ
ผิดปกติของร่างกาย โดยส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใช้
โดยปกติ สําหรับกลุ่มบุคคลที่มีสภาวะหรือความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น 
อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทางการแพทย์ อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุม
น้ําหนัก อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ รวมทั้งผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

 

13.1 อาหารส าหรับทารกและเด็กเลก็  
 ผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 
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13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก  
 นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน ซึ่งมีโภชนาการ

ครบถ้วนและเพียงพอ (the sole source of nutrition) เพื่อทดแทนนมจากมารดา โดยมี
องค์ประกอบที่เหมาะสมกับทารก ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่าน
การย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือในรูปแบบเข้มข้นหรือผงซึ่ง
จะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดดัแปลงสําหรับทารก/อาหารทารกสาํหรับทารกอายไุม่เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลงสาํหรับทารก/อาหารทารกชนิดพร้อมบริโภค สาํหรับ
ทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน 
- นมผงดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายไุม่เกิน 12 เดือน 
- นมพร้อมดื่มดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลง/อาหารสาํหรับทารก สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากพืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
- อาหารทารกสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากสัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอื่นๆ 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ และอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารก
และเด็กเล็ก 

 

 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 
เดือนขึ้นไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่าน
การย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอื่นเป็นส่วนประกอบ
หลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือผงซึ่งจะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.3 

- นมผงดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตร
ต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตร
ต่อเนื่องชนิดพร้อมบริโภค สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็ก
อายุ 1-3 ป ี
- นมดัดแปลง/อาหารสูตรต่อเนือ่งสําหรับทารกและเด็กเล็ก สูตร 
hydrolyzed milk protein  
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจากพชื เช่น 
ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจากสัตว์ เช่น 
แพะ กระบือ และอื่นๆ 
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13.1.3 อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก  
 อาหารสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือนที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ      

ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือสูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและอาจใช้
ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับทารกที่มีข้อจํากัดหรือผิดปกติในการ
บริโภค การย่อย การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับทารกที่มีความจําเป็นทาง
การแพทย์  ซึ่งต้องการโภชนาการเป็นพิเศษ ที่ไม่สามารถจัดการได้ด้วยการดัดแปลงอาหาร
ทั่วไป หรืออาหารที่มีโภชนาการพิเศษเฉพาะกลุ่มอื่นๆ (other food for special dietary use) 
หรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 

- อาหารสําหรับทารกที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเปน็พิเศษ 
- อาหารทารกสูตรพิเศษสําหรับภูมิแพ้หรือลดความเสี่ยงภูมิแพ้ 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ colic condition 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ preterm/ low birth 
weight/post discharge 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malnutrition  (e.g. high 
energy completed formula) 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malabsorbtion/ 
maldigestion  

13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
 อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปถึง 12 เดือนและเด็กเล็กอายุ 1 ปีขึ้นไปถึง 3 ปี  ที่ใช้สร้าง

ความคุ้นเคยในการบริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยู่ในรูปแบบพร้อมบริโภค
ในลักษณะต่างๆ เช่น ดูด กิน ขบเคี้ยว ดื่ม เป็นต้น หรืออยู่ในรูปแบบชิ้น ผง เข้มข้น หรือรูปแบบ
อื่นๆ โดยอาจนําไปผสมหรือละลายกับน้ํา นม หรือของเหลวอื่นที่เหมาะสมอื่นก่อนบริโภคก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตามหมวด 13.1.1, ผลิตภัณฑ์นม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก ตามหมวด 13.1.2 และ ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทยส์ําหรับทารก ตามหมวด 13.1.3 

- อาหารเสริมฟักทองผสมนมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ข้าวโพดและมันฝรั่งบด สาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ตับไก่ซอสส้ม อาหารเสริมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- สตูไก่และมะเขือเทศ อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขนมขบเค้ียว/ขนมอบกรอบสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- พาสตา้ หรืออาหารที่เป็นเส้นสําหรับเด็กเล็ก  
- อาหารพร้อมบริโภคหรืออาหารที่ต้องมีการเตรียมหรือผสมก่อน
บริโภค โดยที่บนฉลากระบุอายุหรือรูปภาพหรือข้อความที่สื่อว่าใช้
สําหรับทารกและเด็กเล็ก เช่น ผลไม้อบแห้ง/ผลไม้ในน้ําเชื่อม, เนื้อสัตว์
อบแห้ง/เนื้อสัตว์บดพร้อมบริโภค โยเกิร์ต/โยกิร์ตอบกรอบที่มีกลุ่ม
ผู้บริโภคเป็นทารกและเด็กเล็ก 

13.3 อาหารทางการแพทย ์  
 อาหารสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธีหรือ

สูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทาง
การแพทย์สําหรับผู้ป่วยที่มีข้อจํากัด หรือ  มีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม 
กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการสารอาหารที่จําเป็นทางการแพทย์ที่

- อาหารสูตรกรดอะมิโนและภาวะแพ้โปรตนีสาํหรับเด็ก 
- อาหารสําหรับเด็กที่มีระบบการย่อยผิดปกติและแพน้มวัว 
- อาหารสําหรับเด็กรับประทานอาหารได้น้อยหรือที่มีภาวะเสี่ยงต่อการ
ขาดสารอาหาร 
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ไม่สามารถจัดการโดยใช้เพียงวิธีการดัดแปลงอาหารปกติหรืออาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษหรือใช้
บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็กตามหมวด 13.1 

- อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก (6เดือน-3 ปี) ที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ
ทางการแพทย์  
- อาหารสําหรับผูป้่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเปน็พิเศษ 
- อาหารสําหรับผู้ที่มีภาวะขาดสารอาหารหรือเสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร 
- อาหารสําหรับผู้ป่วยโรคมะเร็ง/โรคเบาหวาน/โรคไต/โรคลมชัก/โรค
ตับ/ผู้ป่วยที่มีความผิดปกติด้านเมตาบอลิสม 

13.4 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก  
 อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลด

น้ําหนัก อาจเป็นอาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนักใช้บริโภคแทนอาหารปกติทั้งวันหรือใช้แทน
อาหารบางมื้อ และหมายความรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา 

- อาหารพร้อมบริโภคที่มีสูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือ
ลดน้ําหนัก 
- อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้าํหนักใช้บริโภคแทนอาหารปกตทิั้งวัน
หรือใช้แทนอาหารบางมื้อ 
- อาหารที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา 
- ผลิตภัณฑ์ทดแทนมื้ออาหาร 
- อาหารที่ลดน้ําตาล และ/หรือมีไขมันต่ํา  
- อาหารที่ใช้สารทดแทนน้ําตาลและ/หรือสารทดแทนไขมัน 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ  
 อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใช้สําหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการ

บริโภคอาหารเป็นพิเศษ ทั้งในรูปของเหลว กึ่งของเหลว และของแข็ง ใช้สําหรับเป็นส่วนหนึ่ง
ในการเสริมสารอาหารเพื่อให้เกิดความสมดุลด้านอาหารในการเสริมสร้างโภชนาการ แต่ไม่ได้
มีจุดมุ่งหมายสําหรับการควบคุมน้ําหนักหรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย์ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6 

- อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งในรูปของเหลวและของแข็ง 
- อาหารสําหรับมารดามีครรภ์และให้นมบุตร 
- อาหารที่เหมาะสําหรับช่วงอายุ เช่น อาหารสําหรับวัยรุ่น/ วัยผู้สูงอายุ 
- อาหารสูตรครบถ้วน 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการรับประทานอาหารตามปกติ เพื่อประโยชน์

ทางด้านส่งเสริมสุขภาพมีสารอาหารเช่น วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น หรือสารอ่ืนเป็นองค์ประกอบ
ในปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว มีรูปแบบที่มิใช่รูปแบบอาหารตามปกติเช่น 
รูปแบบ แคปซูล เม็ด ผง หรือของเหลวเป็นต้น และมีการกําหนดปริมาณให้รับประทาน 

- ผลติภัณฑน์้ํามนัปลาชนิดแคปซูล 
- ผลิตภัณฑ์วิตามินรวมแบบน้ําเชื่อม 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนสกัดแบบผง 
- ผลิตภัณฑ์แคลเซียมชนิดเม็ด 
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14.0 เครื่องดื่ม  
 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ซึ่งรวมถึง เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์  

ไม่รวมถึง เครื่องดื่มที่มีนมเป็นสว่นประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 
 

14.1 เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์  
 เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ น้ํา ตามหมวด 14.1.1 น้ําผลไม้และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2 

น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
และกาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรและเคร่ืองดื่มร้อนจากธัญชาติชนิดต่างๆ ตาม
หมวด 14.1.5 ทั้งนี้อาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมักได้ไม่เกินร้อยละ 0.5 

 

14.1.1 น้ า  
 น้ําแร่ธรรมชาติ และน้าํบรโิภครวมถึงน้ําโซดา  
14.1.1.1 น้ าแร่ธรรมชาติและน้ าจากแหล่งธรรมชาต ิ  
 น้ําที่ได้โดยตรงจากแหล่งน้ําที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ และมีแร่ธาตุต่างๆ อยู่ตามคุณสมบัติ

สําหรับแหล่งน้ํานั้นๆ การบรรจุจะต้องกระทําภายในบริเวณแหล่งน้ําธรรมชาติแหล่งนั้นๆ 
เท่านั้น โดยคุณลักษณะของน้ําแร่และน้ําจากแหล่งธรรมชาติจะมีเกลือแร่ ธาตุอาหารรอง 
(trace elements) หรืองค์ประกอบอื่นๆ ตามแหล่งน้ํานั้นๆ น้ําแร่ธรรมชาติ อาจมีก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจากแหล่งน้ําตามธรรมชาตินั้น หรือเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
จากแหล่งอื่น หรือมีการปรับลดปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ให้น้อยลง หรือเป็นน้ําที่ไม่มี
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ก็ได้ทั้งนี้ ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่ อง
น้ําแร่ธรรมชาติ 

- น้ําแร่ธรรมชาติและน้ําจากแหล่งธรรมชาติ 

14.1.1.2 น้ าบริโภคและน้ าโซดา  
 น้ําบริโภคเป็นน้ําที่มิได้เป็นน้ําจากแหล่งธรรมชาติ ตามหมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจ

ปรับคุณภาพน้ําโดยการกรอง การฆ่าเชื้อ หรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจมีการเติมก๊าซออกซิเจน
หรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งนี้ ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่รวมถึง น้ําที่มีการแต่งกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

- น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
- น้ําแข็ง  
- น้ําโซดา  
- น้ําบริโภคที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น สปาร์กลิงวอเตอร์ 
(Sparkling water) 
- น้ําบริโภคที่มีการเติมก๊าซออกซิเจน 
- น้ําเพียวริฟายน์ (Purified water) 
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14.1.2 น้ าผลไม้และน้ าผัก  
 ได้แก่ น้ําผลไม้ ตามหมวด 14.1.2.1 และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2.2 สําหรับเครื่องดื่มที่มี

ส่วนผสมของผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
 

14.1.2.1 น้ าผลไม ้  
 น้ําผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธี

ที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่น
และรสชาติที่ดีและคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ชนิดนั้นไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้
อาจมีการเติมเนื้อผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปด้วย สามารถแบ่งได้ 3 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้ําผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น เป็นต้น 
2. น้ําผลไม้ที่ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นโดยใช้น้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ทั้งนี้น้ําผลไม้ที่
ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ํา
ผลไม้และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit Juices and 
Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยากรณีที่ไม่มีค่า Brix level กําหนดไว้เฉพาะในภาคผนวกให้คํานวณจากปริมาณ
ของแข็งที่อยู่ในน้ําผลไม้เข้มข้นที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิต 
3. น้ําผลไม้ที่ได้จากการใช้น้ําในกระบวนการสกัดผลไม้ดังต่อไปนี้ (1) ผลไม้ที่ไม่สามารถสกัดน้ํา
ได้โดยวิธีทางกายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพเข้มข้นหรือคืนรูปทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแล้วจะต้องมีปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้
และน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; 
CODEX STAN 247-2005) หรือ ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 
 

- น้ําผลไม้ทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพเชน่ น้าํส้ม น้ํา
มะนาวน้ําสับปะรด น้ําผลไม้รวม น้ํามะพรา้ว น้าํมะม่วง น้าํแอปเปิ้ล  
น้ําส้มผสมน้ํามะมว่ง โดยกระบวนการบบีคั้น เปน็ต้น 
- น้ําผลไม้ทีไ่ด้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นเช่นน้ําส้มจากน้าํส้มเขม้ข้น 
- น้ําผลไม้ทีไ่ด้จากการใช้น้าํในกระบวนการสกัดผลไม้ที่ไมส่ามารถสกัด
น้ําได้โดยวิธทีางกายภาพ หรือผลไม้แห้ง เช่น  น้ําบ๊วย น้าํลูกพรนุ (ทํา
จากลูกพรุนแห้ง) น้าํลาํไย (ทําจากลําไยแห้ง) 
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14.1.2.2 น้ าผัก  
 น้ําผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่ เหมาะสมที่จะสามารถรักษา

คุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทาง
โภชนาการของผักชนิดนั้นไว้ อาจเป็นน้ําผักชนิดเดียว หรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมีลักษณะใส
หรือขุ่นก็ได้ อาจมีเนื้อผักชนิดนั้นๆ ด้วย โดยอาจเป็นน้ําจากผักชนิดเดียว หรือน้ําผักรวม 
สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้ําผักที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น บีบ คั้น บด เป็นต้น 
2. น้ําผักที่ไดจ้ากคืนรูปน้ําผักเข้มข้นโดยใชน้้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

- น้ําผักทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น น้ําออ้ย 
- น้ําผักทีไ่ด้จากคืนรูปน้าํผักเข้มข้น เช่น น้าํแครอท จากน้าํ แครอท
เข้มข้น 

14.1.2.3 น้ าผลไม้เข้มข้น  
 น้ําผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทางกายภาพ ส่งผลทําให้ปริมาณร้อยละ

โดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพิ่มขึ้นอย่างน้อยร้อยละ 50 เมื่อ
เปรียบเทียบกับน้ําผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถ
รักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพและเคมี โดยยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และ
คุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ไว้ได้ อาจทําให้มีสารที่ให้กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของสารที่ให้
กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทางกายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรส
ของผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปหรือในกระบวนการผลิตน้ําผลไม้เข้มข้นอาจจะนําน้ําที่สกัดเนื้อผลไม้ 
ที่ได้จากการบีบเอาน้ําผลไม้ออกแล้ว มาเติมลงในน้ําผลไม้ชนิดนั้นๆ ก่อนผ่านกระบวนการทํา
ให้เข้มข้น และผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้
สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 

- น้ําส้มเข้มข้นแช่แข็ง  
- น้ํามะนาวเข้มข้น  
- น้ําสตรอเบอรีเข้มข้น 
- น้ําแบล็คเคอร์แรนต์เข้มข้น 
- น้ําทับทิมเข้มข้น 

14.1.2.4 น้ าผักเข้มข้น  
 น้ําผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการนําน้ําผักมาแยกเอาน้ําออก อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น หรือ

แช่แข็งใช้สําหรับทําผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 
น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทางกายภาพ เช่น 
น้ําแครอทเข้มข้น เป็นต้น 

14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคต้า  
 น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้าได้จากการนําเนื้อผลไม้บด น้ําผลไม้ น้ําผลไม้เข้มข้น หรือ น้ํา

ผัก น้ําผักเข้มข้นมาผสมกับน้ํา น้ําตาล น้ําผึ้ง สารให้ความหวานแทนน้ําตาล ได้แก่ น้ําผลไม้
ชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.1 น้ําผักชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 
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14.1.3.1 น้ าผลไม้ชนิดเนคต้า  
 น้ําผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือส่วนผสมของน้ําผลไม้ทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่

อาจมีการเติมน้ําและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือสารให้ความ
หวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มิได้ผ่านกระบวนการหมักแต่อาจเกิดกระบวนการหมักขึ้นได้เอง
เมื่อเติมน้ํา โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวานข้างต้นด้วยหรือไม่ก็ได้ นอกจากนี้อาจมีการ
เติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ที่ได้จากวิธีทางกายภาพหรือสกัดด้วยน้ําลงไป 
โดยอาจเป็นผลไม้ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ ทั้งนี้ร้อยละโดยปริมาณของน้ําผลไม้
จะต้องไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ในภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้
ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit Juices and Nectars; CODEX STAN 
247-2005) หรือ ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- น้ําพีชชนิดเนคต้า  
- น้ําแพร์ชนิดเนคต้า 
- น้ําแอปเปิ้ลผสมน้ําสับปะรด 
- น้ํากีวีผสมน้ําแอปเปิ้ลและน้ําองุ่น 
 

14.1.3.2 น้ าผักชนิดเนคต้า  
 น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือส่วนผสมของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจ

มีการเติมน้ําและ/หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือ  สารให้ความ
หวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร ทั้งนี้ อาจมีการเติมเนื้อหรือกลิ่นรสของน้ําผักนั้นๆ โดยอาจเป็นน้ําจากผักชนิดเดียว 
หรือน้ําผักรวม 

- น้ําผักรวมชนิดเนคต้า 

14.1.3.3 น้ าผลไม้เนคต้าเข้มข้น  
 น้ําผลไมช้นิดเนคตา้ตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลติภัณฑ์

สุดท้ายอาจอยู่ในรูปของเหลวของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมน้ําผลไม้ชนิดเนคต้า
พร้อมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป 

- น้ําลูกแพร์ชนิดเนคตา้เข้มข้น  
- น้ําพชีชนิดเนคต้าเข้มข้น 

14.1.3.4 น้ าผักเนคต้าเข้มข้น  
 น้ําผักชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์

สุดท้ายอาจอยู่ในรูปของเหลว ของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมน้ําผักชนิด
เนคต้าพร้อมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป 

- น้ําผักรวมชนิดเข้มข้น 
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14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส  
 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส ทั้งที่มีและไม่มีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว เข้มข้น 

หรือผงก็ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มที่มีน้ําผักหรือน้ําผลไม้เป็นส่วนประกอบ เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
เครื่องดื่มที่มีชาหรือกาแฟ เป็นส่วนประกอบ เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน เครื่องดื่มสมุนไพร เป็นต้น 

 

14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ  
 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และมีการเติมหรืออัดก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน เช่น น้ําตาล หรือ สารให้ความหวาน
แทนน้ําตาล หรือวัตถุเจือปนอาหารอื่นด้วย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุ่น อาจเติมชิ้นอาหาร เช่น 
เนื้อผลไม้ อาจเป็นชนิดปกติหรือลดพลังงาน และอาจมี สารอาหาร, วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอื่น 
เป็นส่วนประกอบ 

- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เช่น น้ําอัดลมชนิดต่างๆ น้ําโซดาแต่ง
กลิ่น เครื่องดื่มอัดลมผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรสนมเปรี้ยว น้ําหวานอัด
ก๊าซกลิ่นรสต่างๆ เครื่องดื่มผสมโซดา เครื่องดื่มรูทเบียร์ เป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ที่มีการอัดก๊าซ (Electrolyte Beverage) สําหรับผู้
ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport Drink), เครื่องดื่ม
ปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่มีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ และมีสารอาหารในปริมาณสูงและมีส่วนประกอบ
อื่นตามที่กฎหมายกําหนด (เช่นคาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทีน) เป็นต้น  
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก ผลไม้ หรือสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ เช่น น้ํารส
....(ผลไม้, ผัก)......% อัดก๊าซ, น้ําผลไม้แต่งกลิ่นรส อัดก๊าซเป็นต้น  
- เครื่องดื่มชา/กาแฟ แต่งกลิ่นรส อัดก๊าซ 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ  
 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดเหลว ที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบหลัก (water base) และไม่มีการเติม

หรืออัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้งอาจเติมเนื้อผลไม้ หรือเติม
สารให้ความหวาน เช่น น้ําตาล หรือสารที่ให้ความหวานแทนน้ําตาล และอาจมีสารอาหาร , 
วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอื่น เป็นส่วนประกอบได้  
 

- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส เช่น เครื่องดื่มกลิ่นโคล่า กลิ่นส้ม กลิ่นกุหลาบ,
น้ําหวานแต่งกลิ่นรส (เช่น น้ําแต่งกลิ่นรสมะนาวหรือส้ม), เครื่องดื่มผสม
นมเปรีย้วหรือกลิ่นรสนมเปรี้ยว เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก หรือผลไม้เป็นส่วนประกอบ เช่น เครื่องดื่มน้ํารส
....(ผลไม้, ผัก)......%, น้ําผลไม้แต่งกลิ่นรส, น้ําแครอตแต่งกลิ่นรส, 
เครื่องดื่มผักผสม....., น้ําผักแต่งกลิ่นรส, น้ําเก็กฮวย, น้ํากระเจี๊ยบ, 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสผสมแมงลักเป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (lactic acid beverage) 
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- เครื่องดื่มชาหรือกาแฟ พร้อมดื่มที่มีการปรุงแต่งรส เช่น กาแฟกระป๋อง
พร้อมดื่ม (แต่งกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว, ชาปรุงสําเร็จชนิดพร้อม
บริโภค (แต่งกลิ่น), กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ เช่น iced tea, ชาแต่งกลิ่นรส
ผลไม้, เครื่องดื่มผสมชาแต่งกลิ่นรสผลไม้ , chilled canned 
cappuccino drink, น้ําสมุนไพรแต่งกลิ่นรส, เคร่ืองดื่มตรีผลา, ชา
สมุนไพรปรุงสําเร็จชนิดเหลวเป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ (Electrolyte Beverage), เครื่องดื่มสําหรับผู้ที่เสีย
เหงื่อ, เครื่องดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport Drink), เครื่องดื่มปรับ
สมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่ไม่มีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ และมีสารอาหารในปริมาณสูงและมีส่วนประกอบ
อื่นๆ(เช่นคาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทีน) 
- เครื่องดื่มน้ําอัลมอนด์ 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้นหรือชนิดแห้ง  
 เครื่องดื่มชนิดผง หรือน้ําเชื่อม หรือของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้น แช่แข็ง รวมถึง

เครื่องดื่มน้ําผักหรือน้ําผลไม้ผงที่มีองค์ประกอบอื่น นอกเหนือจากสารให้ความหวาน ได้แก่ 
น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีการแต่งกลิ่นรสด้วย
หรือไม่ก็ได้ เพื่อใช้สําหรับ ทําเครื่องดื่มชนิดเหลวพร้อมบริโภค ตามหมวด 14.1.4.1 และ 
14.1.4.2 ด้วยการเติมน้ําหรือน้ําอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

- น้ําหวานชนิดเข้มข้น (fountain syrup)  เช่น น้ําหวานเข้มข้นกลิ่น 
โคล่า เป็นต้น 
- น้ําหวานชนิดเข้มข้นแต่งกลิ่นผลไม้หรือรสผลไม้  
- น้ําหวานรสผลไม้ชนิดแห้งหรือแช่แข็ง  
- เครื่องดื่มเข้มข้นหรือหัวเชื้อเครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชนิดผงหรือแช่
เยือกแข็ง 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดผงมีคาเฟอีนจากธรรมชาติและทอรีน  
- ชาปรุงสําเร็จชนิดผง ชาผงแต่งกลิ่นผลไม้  
- เครื่องดื่มกลิ่นผลไม้ชนิดผงผสมอะมิโน  
- กาแฟเข้มข้นผสมนม 
- กาแฟปรุงสําเร็จชนิดผง (แต่งกลิ่น) 
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14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่ม

จากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 
 

 ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น เมล็ดกาแฟคั่ว
สําหรับการผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟ และเครื่องดื่มชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบการบริโภคชงร้อน 
(infusion) 
ไม่รวมถึง เครื่องดื่มโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง ตาม
หมวด 05.1.1 

- เครื่องดื่มสมุนไพรหรือพืขชนิดชงดื่ม หรือชาชงสมุนไพร เช่น 
Chicory-based hot beverage (postum) ชาข้าว ชา  
- กาแฟไม่ปรุงแต่ง เช่น กาแฟพร้อมดื่ม กาแฟผง กาแฟบด 100 % 
กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาใบ, ชาซอง, Infusion, Herbal infusion, Concentrate coffee 
extract, ชา+ข้าวคั่ว (Rice tea), กาแฟปรุงสําเร็จชนิดผง (ไม่แต่ง
กลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดผง (ไม่แต่งกลิ่น),    ชาปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค 
(ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) ผสมข้าวคั่ว 
- เครื่องดื่มธัญพืช 100% เช่น ถั่วแดง ถั่วดํา ลูกเดือย ข้าวกล้องงอก 
เป็นต้น 

14.2 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์  
 เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่สกัดแอลกอฮอล์ออก และเครื่องดื่มที่มีแรง

แอลกอฮอล์ต่ํา 
 

14.2.1 เบียร์และเครื่องดื่มมอลต์  
 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมัก (Brewed) ด้วยเมล็ดข้าวบาร์เลย์ที่งอก (มอลต์) ฮอพ 

(hops) ยีสต์ และน้ํา  
- เบียร์ชนิดต่างๆ เช่น ลาเกอร์เบียร์ (lager beer) ไวส์เบียร์ (weiss 
beer) เอล (ale) พิลสเนอร์ (pilsner) บราวน์เบียร์ (brown beer) 
สเตาท์เบียร์ (stout) อาวบรุนน์เบียร ์(oud bruin beer)  
- เบียร์ที่มีพลังงานต่าํ (light beer)  
- เครื่องดื่มมอลต์ (malt liquor)  
- พอร์ตเตอร์ (porter)  
- ไวน์จากข้าวบาเลย ์
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14.2.2 ไซเดอร์และเพอร์รี่  
 ไซเดอร์ (Cider) เป็นไวน์ผลไม้ทีไ่ด้จากแอปเปิ้ล  

เพอร์ร่ี (Perry) เป็นไวน์ผลไม้ทีไ่ด้จากลูกแพร์  
รวมถึงไซเดอร์และเพอร์ร่ี ชนิดที่มีก๊าซ  

- ไซเดอร์ (Cider)  
- เพอร์ร่ี (Perry)  
 

14.2.3 ไวน์องุ่น  
 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักองุ่นสดทั้งลูกหรือองุ่นบดหรือน้ําองุ่น  
14.2.3.1 ไวน์องุ่นชนิดไม่มีฟอง  
 ไวน์องุ่น (เช่น ไวน์ขาว ไวน์แดง ไวน์โรเช่หรือไวน์สีชมพู) ชนิดที่มีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ไม่

เกิน 0.4 กรัม/100 มิลลิลิตร หรือ 4000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม (ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส) 
- ไวน์ขาว  
- ไวน์แดง  
- ไวน์โรเช่หรือไวน์สีชมพู 

14.2.3.2 ไวน์องุ่นชนิดมีฟอง   
 ไวน์องุ่นชนิดที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการหมักในขวดหรือ

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท หรือได้จากการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์บางส่วนหรือทั้งหมด  
- ไวนช์นิดที่มีกา๊ซของอิตาลี (Spumante) 
- ไวนช์นิดที่มีกา๊ซของอเมริกา (Cold duck wine) 

14.2.3.3 ไวน์องุ่นชนิดฟอร์ติไฟด์ ไวน์เหล้าองุ่น และไวน์หวานจากองุ่น   
 ไวน์องุ่นที่ได้จากการหมักน้ําองุ่นที่มีปริมาณน้ําตาลสูง หรือนําไวน์องุ่นมาผสมกับน้ําองุ่น

เข้มข้น หรือนําไวน์องุ่นมาผสมแอลกอฮอล์ชนิดรับประทานได้ รวมถึงไวน์องุ่นหวาน หรือไวน์
ที่ดื่มพร้อมของหวาน 

- ไวน์องุ่นชนดิฟอร์ติไฟด ์(Fortified grape wine)  
- ไวน์เหล้าองุน่ (Grape liquor wine)  
- ไวน์หวานจากองุน่ (Sweet grape wine) 

14.2.4 ไวน์อ่ืนที่ไม่ใช่ไวน์องุ่น   
 ไวน์ที่ทําจากผลไม้ชนิดอื่นที่ไม่ใช่องุ่น แอปเปิ้ล และลูกแพร์ ทั้งชนิดที่อัดก๊าซ และไม่มีก๊าซ  - สาเก (ไวน์ข้าว)  

- ไวน์ผลไม้ชนิดต่างๆ ทั้งที่อัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ 
14.2.5 สุราและไวน์ที่ท าจากน้ าผึ้ง   
 เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักน้ําผึ้ง อาจมีการเติมมอลท์ (malt) หรือเครื่องเทศ

หรือไม่ก็ได้  
 
 

- ไวน์น้ าผึ้ง 
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14.2.6 สุรากลั่นที่มีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี   
 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ผ่านการกลั่น และมีแรงแอลกอฮอล์เกิน 15 ดีกรี มักจะทํามาจากธัญชาติ 

(เช่น ข้าวโพด ข้าวบาร์เลย์ หรือข้าวฟ่าง เป็นต้น) พืชหัว (เช่น มันฝรั่ง) ผลไม้ (เช่น องุ่น หรือ
เบอร์รี่ เป็นต้น) หรือน้ําอ้อย  

- เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ที่ดื่มก่อนรับประทานอาหาร (Aperitifs)  
- บรั่นดี (กลั่นจากไวน์) 
- คอร์เดียล (Cordials) 
- ลิเคียวร ์(Liqueurs: รวมทั้งลิเคียวร์ที่มีการเติมสารอิมัลซิไฟเออร)์ 
- บากาซาเรียเบลฮา (Bagaciera belha: เป็นสุรากลั่นที่ทําจากเปลือก 
เมล็ด และต้นองุ่นของโปรตุเกส) 
- บรั่นดี eau de vie 
- ยิน 
- เกรปปา (Grappa: บรั่นดีทําจากกากไวน์ของอิตาลี) 
- มาร์ค (Marc: บรั่นดีกลั่นที่ทําจากกากแอปเปิ้ลหรือกากองุ่น) 
- คอร์น หรือชแนฟส์ (Korn หรือ Schnapps: สุรากลั่นที่ทําจากธัญชาติ
มักใช้ข้าวไรย์ หรือข้าวสาลี หรือทั้งสองชนิดผสมกัน) 
- มิสเตลา (Mistela หรือ Mistelle ของฝรั่งเศส) 
- เจโรปิโค (Jeropico ของอัฟริกาใต้) ทําจากน้ําองุ่นเติมแอลกอฮอล์
จากไวน์องุ่น 
- อูโซ (Ouzo: สุราของกรีกที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วย Aniseed) 
- รัม ซีคูเดีย (Tsikoudia: สุราที่ทําจากกากองุ่นของเกาะครีต) 
- ซีพูโร (Tsipouro: สุราที่ทําจากกากองุ่นของกรีซ) 
- ไวน์แบรนด์ (Wienbrand หรือ Burnt wine: บรั่นดีกลั่นจากองุ่นของ 
เยอรมันนี) 
- คาชาซ่า (Cachaca: สุรากลั่นที่ทําจากน้ําอ้อยที่ผ่านการหมัก) 
- เตกีลา (Teguila) 
- วิสกี ้(Whiskey) 
- วอดกา (vodka) 
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14.2.7 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่แต่งกลิ่นรส   
 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์อื่นๆ ที่ไม่ได้กําหนดมาตรฐานไว้ ผลิตภัณฑ์โดยส่วนใหญ่มักมีแรง

แอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี ยกเว้น ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นบางชนิดที่มีแรงแอลกอฮอล์สูงถึง 24 ดีกรี  
- ไวน์ ไซเดอร ์และเพอร์ร่ีที่มีการแต่งกลิ่น  
- ไวน์กระตุ้นน้ําย่อยต่างๆ  
- เอเมริกาโน (Amaricano: เครื่องดื่มคอกเทล)  
- บาติดา (Batidas: เครื่องดื่มที่ทําจากคาชาซ่าผสมกับน้ําผลไม้ อาจเติม
กะทิหรือนมข้นหวาน)  
- บิตเตอร์โซดา และบิตเตอร์วิโน (Bitter Vino and Bitter Soda) 
- คลาเรีย (Clarea หรือ Cleare หรือ Clary: เครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของ
น้ําผึ้ง ไวน์ขาว เครื่องเทศ ซึ่งมีลักษณะคล้ายกับเครื่องดื่ม Hipocras ที่
ทําจากไวน์แดง)  
- เจรูเบบา (Jeribeba alcoholic drink: เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ทํา
จากพืช Solanum paniculatum ซึ่งเป็นพืชประจําถิ่นของบราซิล
และอเมริกาใต้)  
- เนกัส (Negus: เครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของพอร์ตไวน์ น้ําตาล น้ํามะนาว 
และเครื่องเทศ)  
- ซอด (Sod) ซาฟท์ (Saft) และโซเดต์ (Sodet)  
- เวอร์มุธ (Vermouth) 
- ซูรา (Zurra: เครื่องดื่มจากทางตอนใต้ของสเปน เครื่องดื่มที่มีส่วนผสม
ของไวน์แดง น้ําพีช หรือน้ําเนคทารีน หรือทําจากไวน์ผสมน้ําตาล น้ํา
มะนาว และน้ําส้ม หรือเครื่องเทศ)  
- อะมาคาเซะ (Amakaze: เครื่องดื่มที่มีแรงแอลกอฮอล์ต่ํากว่า 1 ดีกรี 
มีรสหวาน ทําจากสุราที่หมักด้วยโคจิ)  
- มิริน (Mirin: เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่มีรสหวานที่มีแรงแอลกอฮอล์ต่ํากว่า 
10 ดีกร ีทําจากสุราที่เรียกว่า โชชู (Shoochuu) ที่หมักด้วยข้าวและโคจิ)  
- เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ที่ทําจากมอลต์ (Malternatives: เครื่องดื่มที่
ส่วนใหญ่มักทําจากเบียร ์หรือไวน์ มีการปรุงแต่งกลิ่นรส มี 
แรงแอลกอฮอล์ระหว่าง 4-7 ดีกร)ี  
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- เครื่องดื่มคอกเทลสําเร็จรูป (เครื่องดื่มที่ได้จากการผสมสุราชนิดต่างๆ 
ลิเคียวร์ ไวน์ วัตถุแต่งกลิ่นรส ผลไม้ และน้ําผักหรือน้ําผลไม้ มีทั้งชนิด
พร้อมบริโภค หรือชนิดที่ต้องนํามาผสม) 
- เครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ (Cooler-Type beverages) ที่
ได้จากการผสมเบียร์ เคร่ืองดื่มมอลต์ ไวน์หรือสุรากลั่นน้ําผลไม้ชนิด
ต่างๆ และน้ําโซดา) 

15.0 ขนมขบเค้ียว  
 ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวในบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมบริโภคทันที เพื่อรับประทานเล่นระหว่างมื้ออาหาร

หลักและบริโภคปริมาณที่น้อยกว่าอาหารหลัก โดยมีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตารช์ (จากหัว
และรากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตว์น้ําเป็นองค์ประกอบหลัก ผ่านกระบวนการอบ 
ทอด หรืออัดพอง (เอ็กซ์ทรูชัน (extrusion)) และอาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่ก็ได้ ทั้งนี้ต้อง
ไม่เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)ตามหมวด 07.0 หรือเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ตามหมวด 08.0 หรือสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําตามหมวด 09.0 

 

15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ช (จากหัวและรากของพืช) เป็นส่วนประกอบ

หลักทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส  
 

- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงต่างๆ ผ่านกระบวนการ Extrusion 
- ข้าวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอร์ข้าว หรือ ข้าวเกรียบ (Rice crackers) 
- ข้าวแต๋น ข้าวตัง ข้าวซอยตัด ทองม้วนกรอบ  
- ธัญชาติทอดหรืออบกรอบปรุงแต่งรส เช่น ลูกเดือยทอดหรืออบกรอบ
ปรุงแต่งกลิ่นรส เป็นต้น 
- ขนมขาไก่ปรุงแต่งรส 
- ขนมขบเค้ียวที่ทําจากบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูปปรุงรส 
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15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและ

แต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 
 

 ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช่น อบแห้ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) และ
ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดพืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ่าซีกหรือหั่นสไลซ์หรือ
กระบวนการแปรรูปต่างๆ ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ ทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส 
รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของถั่วต่างๆ ร่วมกับ ผลไม้แห้ง ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา เพื่อบริโภค
เป็นขนมขบเค้ียว  
ไม่รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- อัลมอนด์ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ เมล็ดถั่ว
เคลือบด้วยโยเกิร์ต- ธัญชาติ/ธัญพืช- และน้ําผึ้ง  
- ถั่วทอดกลอย ถ่ัวตัด 
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถั่วลิสงปรุงรสต้มยํา 
- อาหารขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของผลไม้แห้ง เมล็ดถั่ว และธัญชาติ เช่น 
ส่วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นต้น 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก  
 ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือสัตว์น้ําอื่น อาจแต่งกลิ่นรสปลา 

หรือรสสัตว์น้ําอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ปลาแห้งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเป็นอาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 
และอาหารขบเคี้ยวจากเนื้อสัตว์อื่นๆ เช่น เนื้อแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

- ข้าวเกรียบปลา/ข้าวเกรียบกุ้ง 
- ปลาเส้น 
- ปลาแผ่นอบกรอบ 
 

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ  
 ผลิตภัณฑ์อาหารอื่นที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมีลักษณะของอาหารที่เตรียมจาก

ส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพื่อจัดให้
เป็นอาหารเมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish)  โดยอาหารเตรียมสําเร็จอาจต้องมีการเตรียมก่อน
การบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมน้ํา 
(Rehydrating) 

- อาหารปรุงสําเร็จ พร้อมบริโภคหรือมีการเตรียมก่อนบริโภคเล็กน้อย 
เช่น พิซซ่าแช่เยือกแข็ง ข้าวผัดแช่เยือกแข็ง แกงเขียวหวานพร้อม
บริโภคในถุง pouch พะโล้หมูสามชั้นพร้อมไข่ ไข่ทรงเครื่อง 
(ประกอบด้วยไข่ ผัก เนื้อสัตว์) ไข่ลูกเขยราดซอสมะขาม เป็นต้น 
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แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(เลขที ่389) พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 5) 

ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลงจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (เลขที่ 381) พ.ศ. 2559  
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 4) 

ACESULFAME POTASSIUM (แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม)    
INS: 950 ชื่ออ่ืน: Acesulfame K หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

1000 157,188,XS309R 2561 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี 200 144,188,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส  425 127,188,TH3 2561 

  
ACETIC ACID, GLACIAL (กรดแอซีติก)    
INS: 260 ชื่ออ่ืน: Acetic acid; Ethanoic acid หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารกันเสีย 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,XS166 2561 

 
ACETIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดแอซีติกและกรดไขมัน) 
INS: 472a ชื่ออ่ืน: Acetic acid esters of mono- 

and diglycerides; 
Acetoglycerides; Acetylated 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 mono- and diglycerides    
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312,  

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 
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ACETYLATED DISTARCH PHOSPHATE (แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต)   
INS: 1414 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว,  

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312,  

XS315 

2561 

 

AGAR (อะการ)์    
INS: 406 ชื่ออ่ืน: Agar-agar; Gelose; Japan agar; 

Bengal Isinglass; Ceylon Isinglass; 
Chinese Isinglass; Japanese 
Isinglass; Layor Carang 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 3,53,XS36,  
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS166 2561 

 

ALGINIC ACID (กรดแอลจินิก)    
INS: 400 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา,  

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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ALITAME (แอลแิทม)    
INS: 956 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต  300 XS87,TH2 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 

 

ALLURA RED AC (แอลลูรา เรด เอซ)ี    
INS: 129 ชื่ออ่ืน: CI Food Red 17; FD&C Red  

No.40; CI (1975) No.16035 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 300 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

300 382 2561 

 

ALUMINIUM AMMONIUM SULFATE (อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต)  
INS: 523 ชื่ออ่ืน: Ammonium alum หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารคงสภาพของส,ี 

สารทําให้แนน่, สารชว่ยให้ฟู, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

520 6,245,296,XS66 2561 

 

AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
INS: 403 ชื่ออ่ืน: Ammonium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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AMMONIUM ALGINATE (แอมโมเนียมแอลจิเนต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง 
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 63 2561 

 

AMMONIUM HYDROGEN CARBONATE (แอมโมเนียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต) 
INS: 503(ii) ชื่ออ่ืน: Ammonium bicarbonate หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารช่วยให้ฟ ู
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง 
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 63 2561 

 

ANNATTO EXTRACTS, BIXIN-BASED (สารสกัดเมล็ดค าแสดที่มีบิกซิน)   
INS: 160b(i) ชื่ออ่ืน: Annatto B; Annatto E; Orlean; 

Terre orellana; L. Orange; CI 
(1975) 75120 (Natural Orange 4) 

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

20 8,52 2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 10 8,TH13 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10 8 2561 
 
ANNATTO EXTRACTS, NORBIXIN-BASED (สารสกัดเมลด็ค าแสดที่มีนอรบ์ิกซิน)  
INS: 160b(ii) ชื่ออ่ืน: Annatto C; Annatto F; Annatto G; 

Orlean; Terre  orellana; L. 
Orange; CI (1975)  75120 
(Natural Orange 4) 

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

10 52,185 2561 

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 25 185 2561 
01.6.2 เนยแข็งบ่ม 50 185 2561 
01.6.4 โพรเซสชีส 50 185 2561 
01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 50 185 2561 
01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 10 185,TH13,TH29 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10 185 2561 
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ASCORBIC ACID, L- (กรดแอล-แอสคอร์บิก)    
INS: 300 ชื่ออ่ืน: Vitamin C, L-Ascorbic acid, 

Ascorbic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง ,  
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้าํสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา ปริมาณที่เหมาะสม 390,XS312,XS315 2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 307,392,XS189, 
XS190,XS191, 
XS222,XS236, 
XS312,XS315 

2561 

 
ASCORBYL ESTERS (กลุ่มแอสคอร์บิลเอสเตอร)์    
INS: 304 Ascorbyl palmitate (แอสคอร์บิลแพลมิเทต) 

ชื่ออ่ืน: Vitamin C palmitate; L-ascorbyl 
palmitate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

INS: 305 Ascorbyl stearate (แอสคอร์บิลสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: Vitamin C stearate; L-ascorbyl 

stearate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 500 10,15,375,XS86, 
XS105,XS141, 

XS309R 

2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 1000 10,15,392,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

 

ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
INS: 951 ชื่ออ่ืน: Aspartyl phenylalanine methyl 

ester (APM) 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต  3000 37,191,TH2 2561 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

3000 148,XS309R 2561 
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ASPARTAME (แอสพาร์เทม)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี 300 144,191,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

 

BEESWAX (ขีผ้ึ้ง)    
INS: 901 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, สาร

เคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน ปริมาณที่เหมาะสม 3,XS309R 2561 

 

BENZOATES (กลุ่มเบนโซเอต)    
INS: 210 Benzoic acid (กรดเบนโซอิก) 

ชื่ออ่ืน: Benzenecarboxylic acid;  
Phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 211 Sodium benzoate (โซเดียมเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Sodium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Sodium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 212 Potassium benzoate  
(โพแทสเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Potassium salt of 

benzenecarboxylic acid; 
Potassium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 213 Calcium benzoate (แคลเซียมเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Monocalcium benzoate; 

Calcium salt of 
benzenecarboxylic acid; 
Calcium salt of 
phenylcarboxylic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 1000 13,XS309R 2561 
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BRILLIANT BLUE FCF (บริลเลียนต์ บลู เอฟซีเอฟ)    
INS: 133 ชื่ออ่ืน: CI Food Blue 2; FD&C Blue 

No.1; CI (1975) No. 42900 
หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 

09.1.2 สัตว์น้าํสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 500 4,16,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 500 95,XS36,  
XS92, XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

500 16,XS166 2561 

 

BUTYLATED HYDROXYANISOLE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล)   
INS: 320 ชื่ออ่ืน: BHA หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 200 15,130,303 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 200 15,180,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

200 15,180,XS166 2561 

 
BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซโิทลูอีน)   
INS: 321 ชื่ออ่ืน: BHT หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 200 15,130,303 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 200 15,180,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 
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BUTYLATED HYDROXYTOLUENE (บิวทิเลเทดไฮดรอกซโิทลูอีน)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

200 15,180,XS166 2561 

 

CALCIUM ALGINATE (แคลเซียมแอลจิเนต)    
INS: 404 ชื่ออ่ืน: Calcium salt of alginic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเพิ่มปริมาณ, สาร

ช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, สารทําให้เกิดฟอง, 
สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผวิ, สารทําให้เกิด
ความชุ่มชืน้, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้
คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 63 2561 

 
CALCIUM ASCORBATE (แคลเซียมแอสคอร์เบต)    
INS: 302 ชื่ออ่ืน: Calcium ascorbate dihydrate หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้าํสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา ปริมาณที่เหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 308,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 139,XS166 2561 
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CALCIUM CARBONATE (แคลเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 170(i) ชื่ออื่น: Chalk; Carbonic acid calcium salt หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สี, สารทําให้แน่น, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารทาํให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 95,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 

 
CALCIUM CHLORIDE (แคลเซียมคลอไรด์)    
INS: 509 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,XS166 2561 

 

CALCIUM LACTATE (แคลเซียมแล็กเทต)    
INS: 327 ชื่ออ่ืน: Calcium dilactate; Calcium 

dilactate hydrate; 2-
Hydroxypropanoic acid calcium 
salt 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 
สารทําให้แนน่, สารปรบัปรุงคณุภาพแป้ง, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑ์สัตว์น้าํ ชบุแป้ง แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 41,XS166 2561 

 
CANDELILLA WAX (แคนเดลิลลาแวกซ์)    
INS: 902 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, 

สารเคลือบผิว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงือ่นไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน ปริมาณที่เหมาะสม 3,XS309R 2561 
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CARAMEL I - PLAIN CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 1 - คาราเมลธรรมดา)   
INS: 150a ชื่ออ่ืน: Class I: Plain caramel หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41 2561 

 
CARAMEL II - SULFITE CARAMEL (คาราเมลกลุ่ม 2 - คาราเมลซัลไฟต์)  
INS: 150b ชื่ออ่ืน: Class II: Sulfite caramel หน้าที่: สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4  เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

2000 52,400 2561 

 
CARAMEL III - AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 3 – แอมโมเนียคาราเมล)  
INS: 150c ชื่ออ่ืน: Class III: Ammonia caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 50000 XS309R 2561 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

15000  2561 

07.1.2   แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 15000  2561 

07.1.3   ขนมอบที่ไมป่รุงแต่งรสชาติ ชนดิอื่นๆ 15000  2561 

07.1.4   ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นสว่นประกอบ  15000  2561 

07.1.5   หม่ันโถว ซาลาเปา 15000  2561 

07.1.6   ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์ 
ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 

15000  2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสม
สําเร็จรูป 

15000  2561 

09.1 สัตว์น้าํสด 15000 4,16,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี 15000 XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS190, 
XS191,XS292, 
XS311,XS312, 

XS315 

2561 

14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 4000 9,127 2561 
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CARAMEL IV - SULFITE AMMONIA CARAMEL (คาราเมลกลุ่มที่ 4 – ซัลไฟต์แอมโมเนียคาราเมล) 
INS: 150d ชื่ออ่ืน: Class IV: Sulfite ammonia caramel หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2   ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 50000 XS309R 2561 

09.2   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี 15000 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 

14.1.4   เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 4000 127 2561 

 

CARBON DIOXIDE (คาร์บอนไดออกไซด)์    
INS: 290 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, สารกันเสีย, 
ก๊าซที่ใช้ขับดัน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

14.1.1.2 น้ําบรโิภคและน้าํโซดา ปริมาณที่เหมาะสม  2561 
 
CARMINES (คาร์มีน)    
INS: 120 ชื่ออ่ืน: Cochineal carmine; Carmine;  

CI Natural Red 4; CI (1975) No. 
75470 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 

09.1.2 สัตว์น้าํสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 500 4,16,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 100 95,178,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

500 16,95,178, 
XS166 

2561 
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CARNAUBA WAX (คาร์เนาบาแวกซ์)    
INS: 903 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือ
ช่วยพา, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 5000 3,XS87 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000 3,XS309R 2561 

 
CAROB BEAN GUM (คารอบบีนกัม)    
INS: 410 ชื่ออ่ืน: Locust bean gum หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 
CAROTENES, BETA-, VEGETABLE (บีตา-แคโรทีนจากผัก)   
INS: 160a(ii) ชื่ออ่ืน: Natural ß-carotene; Carotenes-

natural; CI Food Orange 5, 
Mixed carotenes; CI (1975) No. 
75130; CI (1975) No. 40800  
(ß-Carotene) 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

1000 52,401 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 500 XS309R 2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

100 304 2561 
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CAROTENOIDS (กลุ่มแคโรทีนอยด์)     
INS: 160a(i) beta-Carotenes, synthetic  

(บีตา-แคโรทีนสงัเคราะห์) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 5; CI (1975) No. 

40800 

หน้าที:่ สี 

INS: 160a(iii) beta-Carotenes, Blakeslea trispora 
(บีตา-แคโรทีนจากราบลาเคสเลีย ไทรสปอรา) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 5 

หน้าที:่ สี 

INS: 160e Carotenal, beta-apo-8'- 
(บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 6; CI (1975) No. 

40820 

หน้าที:่ สี 

INS: 160f Carotenoic acid, ethyl ester, beta-apo-8'- 
(เอทิลเอสเตอร์ของกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก) 
ชื่ออ่ืน: CI Food Orange 7; CI (1975) No. 

40825 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

150 52,402 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 100 XS309R 2561 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

200 153 2561 

09.1.2 สัตว์น้าํสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 100 4,16, XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี 100 95,304,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS166, 
XS190,XS191, 
XS292,XS311, 
XS312,XS315 

2561 
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CARRAGEENAN (แคร์ราจีแนน)    
INS: 407 ชื่ออ่ืน: Irish moss gelose (from  

Chondrus spp.); Eucheuman 
(from Eucheuma spp.); 
Iridophycan (from Iridaea spp.); 
Hypnean (from Hypnea spp.); 
Furcellaran or Danish agar 
(from Furcellaria fastigiata) 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 332,391, 
XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

CASTOR OIL (น้ ามันละหุ่ง)    
INS: 1503 ชื่ออ่ืน: Ricinus oil หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารช่วยทาํละลาย 

หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 350 XS87 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 500 XS309R 2561 

 
CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

 

INS: 141(i) Chlorophylls, copper complexes  
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับ
คลอโรฟิลล)์ 
ชื่ออ่ืน: Copper chlorophyll; Copper 

phaeophytin; CI Natural Green 3; 
C.I. (1975) No. 75810 

หน้าที:่ สี 

INS: 141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 
potassium and sodium salts 
(เกลือโพแทสเซียมหรือเกลือโซเดียมของกลุ่ม
สารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโร
ฟิลลิน) 
ชื่ออ่ืน: Sodium copper chlorophyllin; 

Potassium copper chlorophyllin; 
C.I. (1975) No. 75815 

หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 
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CHLOROPHYLLS AND CHLOROPHYLLINS, COPPER COMPLEXES 
(กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของคอปเปอร์กับคลอโรฟิลล์และคลอโรฟิลลิน) 

  

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

100 XS309R 2561 

 
CITRIC ACID (กรดซิทริก)    
INS: 330 ชื่ออ่ืน: 2-hydroxy-1,2,3-

propanetricarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของส,ี สารช่วยจบั
อนุมูลโลหะ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา ปริมาณที่เหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 331,391, 
392,XS36, 

XS95,XS190, 
XS191,XS312, 

XS315 

2561 

 
CITRIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL (เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดซิทริกและกรดไขมัน) 
INS: 472c ชื่ออ่ืน: Citric acid esters of mono- and 

di-glycerides; Citroglycerides; 
CITREM 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร์, 
สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารชว่ยจับอนุมูล
โลหะ, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้าํสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา ปริมาณที่เหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 392,XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 
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CURCUMIN (เคอร์คูมิน)   
INS: 100(i) ชื่ออ่ืน: Turmeric yellow, Kurkum หน้าที:่ สี 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

50 52 2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 100 TH13,TH18 2561 

02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก 100 TH13,TH18 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 10  2561 
 

CYCLAMATES (กลุ่มซัยคลาเมต)    
INS: 952(i) Cyclamic acid (กรดซัยคลามกิ) 

ชื่ออ่ืน: Cyclohexylsulfamic acid; 
Cyclohexanesulfamic acid 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

INS: 952(ii) Calcium cyclamate (แคลเซียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออ่ืน: Calcium cyclohexylsulfamate; 

Calcium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

INS: 952(iv) Sodium cyclamate (โซเดียม ซัยคลาเมต) 
ชื่ออ่ืน: Sodium cyclohexylsulfamate; 

Sodium cyclohexanesulfamate 

หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 500 17,156,XS309R 2561 

 

DEXTRINS, ROASTED STARCH (เดกซ์ทรินจากสตาร์ชคั่ว)   
INS: 1400 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 3,53,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS166 2561 
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DIACETYLTARTARIC AND FATTY ACID ESTERS OF GLYCEROL  
(เอสเตอร์ของกลีเซอรอลของกรดไดแอซีทิลทารท์าริกและกรดไขมัน) 

  

INS: 472e ชื่ออ่ืน: Diacetyltartaric acid esters of 
mono- and diglycerides; 
DATEM; Tartaric, acetic and 
fatty acid esters of glycerol; 
mixed; Mixed acetic and 
tartaric acid esters of mono 
and diglycerides of fatty acids 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 10000 XS309R 2561 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 1000  2561 
 

DIOCTYL SODIUM SULFOSUCCINATE (ไดอ๊อกทิล โซเดียม ซัลโฟซัคนิเนต)   
INS: 480 ชื่ออ่ืน: DSS, docusate sodium หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  

สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 15 383,384,385 2561 

 

DISODIUM 5'-GUANYLATE (ไดโซเดียม 5’-กัวไนเลต)   
INS: 627 ชื่ออ่ืน: Sodium 5'-guanylate; Sodium 

guanylate; GMP; Disodium 
guanosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 309,XS166 2561 
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DISODIUM 5'-INOSINATE (ไดโซเดียม 5’ ไอโนซิเนต)   
INS: 631 ชื่ออ่ืน: Sodium 5'-inosinate; Sodium 

inosinate; IMP; Disodium 
inosine-5'-monophosphate 

หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 309,XS166 2561 

 

DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (ไดโซเดียม 5’-ไรโบนิวคลิโอไตด์)   
INS: 635 ชื่ออ่ืน: Sodium 5'-ribonucleotides; 

Sodium ribonucleotides 
หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 95,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 309,XS166 2561 

 
DISTARCH PHOSPHATE (ไดสตาร์ชฟอสเฟต)    
INS: 1412 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก ปริมาณที่เหมาะสม  2561 
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ERYTHORBIC ACID (กรดอีรทิอร์บิก)  
INS: 315 ชื่ออ่ืน: Isoascorbic acid;  

D-araboascorbic acid;  
D-Erythro-hex-2-enoic acid 
delta-lactone; Isoascorbic acid;  
D-isoascorbic acid 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา ปริมาณที่เหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 308,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312, XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 139,XS166 2561 

 

ETHYL MATOL (เอทิลมอลตัล)  
INS: 637 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 1000 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรั่ง 1000  2561 
 
ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุ่มเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)  
INS: 385 Calcium disodium 

ethylenediaminetetraacetate 
(แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระ
แอซีเทต) 
ชื่ออ่ืน: Calcium disodium EDTA; 

Calcium disodium edetate  

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 

INS: 386 Disodium 

ethylenediaminetetraacetate  
(ไดโซเดียมเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต) 
ชื่ออ่ืน: Disodium EDTA; Disodium 

edetate; Disodium dihydrogen 
ethylenediaminetetraacetate 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารคงสภาพของสี, 
สารกันเสีย, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 
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ETHYLENE DIAMINE TETRA ACETATES (กลุ่มเอทิลีนไดแอมีนเททระแอซีเทต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 75 21,392, 
XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

75 21,XS166 2561 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี
แคนนิ่ง 

340 21,310 2561 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 35 21,127 2561 

 
FAST GREEN FCF (ฟาสต์ กรีน เอฟซีเอฟ)    
INS: 143 ชื่ออ่ืน: CI Food Green 3; FD&C Green 3; 

CI (1975) No. 42053 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 100 XS309R 2561 

 

FUMARIC ACID (กรดฟูมาริก)    
INS: 297 ชื่ออ่ืน: trans-Butenedioic acid; trans-

1,2-Ethylene-dicarboxylic acid 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,XS166 2561 

 

GELLAN GUM (เจลแลนกัม)    
INS: 418 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปรมิาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS166 2561 
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GLYCEROL (กลีเซอรอล)  
INS: 422 ชื่ออ่ืน: Glycerin; 1,2,3-Propanetriol; 

Trihydroxypropane 
หน้าที:่ สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,XS166 2561 

 

GRAPE SKIN EXTRACT (สารสกัดเปลือกผลองุ่น)    
INS: 163(ii) ชื่ออ่ืน: Enociania, Eno หน้าที:่ ส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

1700 181,XS309R 2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

500 16,XS166 2561 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 160 127,181,TH23 2561 

 

GUAR GUM (กัวร์กัม)    
INS: 412 ชื่ออ่ืน: Gum cyamopsis, Guar flour หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 73,391, 
XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

GUM ARABIC (กัมอะราบิก)    
INS: 414 ชื่ออ่ืน: Gum arabic (Acacia senegal); 

Gum arabic (Acacia seyal); 
Acacia gum; Arabic gum 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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GUM ARABIC (กัมอะราบิก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 

  
HYDROXYBENZOATES, PARA- (กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต)   
INS: 214 Ethyl para-hydroxybenzoate  

(เอทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Ethylparaben; Ethyl  

p-oxybenzoate; Ethyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

INS: 218 Methyl para-hydroxybenzoate 
(เมทิลพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอต) 
ชื่ออ่ืน: Methylparaben; Methyl  

p-oxybenzoate; Methyl ester of 
p-hydroxybenzoic acid 

หน้าที:่ สารกันเสีย 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 1000 27,XS309R 2561 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 250 27,127 2561 

 
HYDROXYPROPYL CELLULOSE (ไฮดรอกซิโพรพิลเซลลโูลส)   
INS: 463 ชื่ออ่ืน: Cellulose hydroxypropyl ether; 

Modified cellulose; 
Hydroxypropyl ether of 
cellulose 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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HYDROXYPROPYL METHYL CELLULOSE (ไฮดรอกซโิพรพิลเมทิลเซลลูโลส)  
INS: 464 ชื่ออ่ืน: 2-hydroxypropyl ether of 

methyl cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 
HYDROXYPROPYL STARCH (ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช)    
INS: 1440 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92,  
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

INDIGOTINE (อินดิโกทิน)   
INS: 132 ชื่ออ่ืน: CI Food Blue 1; FD&C Blue No. 2; 

Indigo Carmine; CI (1975) No. 
73015 

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 300 95,XS36, 
XS92, XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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IRON OXIDES (กลุ่มไอรอนออกไซด์)    
INS: 172(i) Iron oxide, black (ไอรอนออกไซด์, สีดํา) 

ชื่ออ่ืน: CI Pigment Black 11; CI (1975) 
No. 77499; Ferroso ferric oxide; 
Iron (II,III) oxide 

หน้าที:่ ส ี

INS: 172(ii) Iron oxide, red (ไอรอนออกไซด์, สีแดง) 
ชื่ออ่ืน: CI Pigment Red 101 and 102; CI 

(1975) No. 77491; Iron 
sesquioxide, Anhydrous ferric 
oxide, Anhydrous iron (III) oxide 

หน้าที:่ ส ี

INS: 172(iii) Iron oxide, yellow (ไอรอนออกไซด์,  
สีเหลือง) 
ชื่ออ่ืน: CI Pigment Yellow 42 and 43; 

CI (1975) No. 77492; Hydrated 
ferric oxide, Hydrated iron (III) 
oxide 

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 7,500 3 2561 
 

KARAYA GUM (คารายากัม)    
INS: 416 ชื่ออ่ืน: Karaya; Gum karaya; Sterculia; 

Gum sterculia; Kadaya; Katilo; 
Kullo; Kuterra 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS166 2561 

 

KONJAC FLOUR (แป้งหัวบุก)    
INS: 425 ชื่ออ่ืน: Konjac mannan; Konjac; 

Konnyaku 
หน้าที:่ สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา

ให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, 
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 
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KONJAC FLOUR (แป้งหัวบุก)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,325,332, 
XS166 

2561 

 

LECITHIN (เลซิทนิ)     
INS: 322(i) ชื่ออ่ืน: Phosphatides; Phospholipids หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, อิมัลซิไฟเออร์ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา ปริมาณที่เหมาะสม 390,XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 392,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS312, 

XS315 

2561 

 

MAGNESIUM CARBONATE (แมกนีเซียมคาร์บอเนต)    
INS: 504(i) ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สารคงสภาพของส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 

 
MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)    
INS: 511 ชื่ออ่ืน: Magnesium chloride 

hexahydrate 
หน้าที:่ สารคงสภาพของสี, สารทําให้แน่น, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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MAGNESIUM CHLORIDE (แมกนีเซียมคลอไรด์)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS166 2561 

 

MAGNESIUM HYDROXIDE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด)์    
INS: 528 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารคงสภาพของส ี
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 

 

MAGNESIUM HYDROXIDE CARBONATE (แมกนีเซียมไฮดรอกไซด์คาร์บอเนต)  
INS: 504(ii) ชื่ออ่ืน: Magnesium subcarbonate (light  

or heavy); Hydrated basic 
magnesium carbonate; 
Magnesium carbonate 
hydroxide; Magnesium 
carbonate hydroxide hydrated 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, สารช่วยทาํละลาย หรือชว่ยพา, สารคง
สภาพของส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 

 

MALIC ACID, DL- (กรดดีแอล-มาลิก)    
INS: 296 ชื่ออ่ืน: 2-Hydroxybutanedioic acid; 

Hydroxysuccinic acid; dl-Malic 
acid 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,XS166 2561 

 

MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)  
INS: - ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารช่วยทาํละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์,  

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว,  
สารเพิ่มปริมาณ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

2623



-122- 
MALTODEXTRIN (มอลโทเดกซ์ทริน)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

13.1 ผลิตภัณฑส์ําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณที่เหมาะสม  2561 
13.2 อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ปริมาณที่เหมาะสม  2561 
 

MALTOL (มอลทอล)    
INS: 636 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต ิ
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 150 XS309R 2561 
05.3 หมากฝรั่ง 150  2561 
  
MANNITOL (แมนนทิอล)    
INS: 421 ชื่ออ่ืน: D-Mannitol; Mannite หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความหวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม XS166 2561 

 

METHYL CELLULOSE (เมทลิเซลลูโลส)    
INS: 461 ชื่ออ่ืน: Cellulose methyl ether; Methyl 

ether of cellulose 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 332,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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METHYL ETHYL CELLULOSE (เมทิลเอทิลเซลลูโลส)    
INS: 465 ชื่ออ่ืน: MEC; Ethyl methyl ether of 

cellulose 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92,XS95,
XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 
MICROCRYSTALLINE CELLULOSE (ไมโครคริสทัลไลน์เซลลูโลส) 
INS: 460(i) ชื่ออ่ืน: Cellulose gel; Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเพิ่มปริมาณ, 

สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, 
สารทําให้เกิดฟอง, สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,325,332, 
XS166 

2561 

 
MICROCRYSTALLINE WAX (ไมโครคริสทลัไลน์แวกซ์)    
INS: 905c(i) ชื่ออ่ืน: Petroleum wax หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน ปริมาณที่เหมาะสม 3,XS309R 2561 

 
MINERAL OIL, HIGH VISCOSITY (น้ ามันแร่ชนิดความหนืดสูง)   
INS: 905d ชื่ออ่ืน: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 2000 3,XS309R 2561 
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MINERAL OIL, MEDIUM VISCOSITY (น้ ามันแร่ชนิดความหนืดปานกลาง)  
INS: 905e ชื่ออ่ืน: Liquid paraffin; Liquid 

petrolatum; Food grade 
mineral oil; White mineral oil 

หน้าที:่ สารเคลือบผิว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 2000 3,XS86 
XS87,XS105, 

XS309R,XS141 

2561 

 

NEOTAME (นีโอแทม)    
INS: 961 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารเพิ่มรสชาต,ิ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต  80 XS87,TH2 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 330 158,XS309R 2561 

 

NITROGEN (ไนโตรเจน)    
INS: 941 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารทําให้เกิดฟอง, ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา

อาหาร, ก๊าซที่ใช้ขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.1 นมชนดิเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ปริมาณที่เหมาะสม 59 2561 
02.1.2 น้ ามันและไขมันจากพชื ปริมาณที่เหมาะสม 59 2561 
02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว์ ปริมาณทีเ่หมาะสม 59 2561 
 
NITROUS OXIDE (ไนทรัสออกไซด)์    
INS: 942 ชื่ออ่ืน: Dinitrogen oxide; Dinitrogen 

monoxide 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น, สารทําให้เกิดฟอง, 

ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร, ก๊าซที่ใช้ขับดัน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา ปริมาณที่เหมาะสม 390, XS312, 
XS315 

2561 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 308, 392, 
XS36, XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS312,XS315 

2561 

 
 
  

2626



-125- 

OXIDIZED STARCH (ออกซิไดซด์สตาร์ช)    
INS: 1404 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

PECTINS (เพก็ทิน)    
INS: 440 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 

สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 

PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
INS: 338 Phosphoric acid 

(กรดฟอสฟอริก) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 
 ชื่ออ่ืน: Orthophosphoric acid  
INS: 339(i) Sodium dihydrogen phosphate 

(โซเดียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 
 ชื่ออ่ืน: Monobasic sodium phosphate; 

Monosodium monophosphate 
Sodium acid phosphate; 
Sodium biphosphate; 
Monosodium dihydrogenortho- 
phosphate; Monosodium 
dihydrogen monophosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว,
สารใหค้วามข้นเหนียว 

INS: 339(ii) Disodium hydrogen phosphate 
(ไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ 
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Dibasic sodium phosphate; 
Disodium phosphate; Disodium 
acid phosphate; Secondary 
sodium phosphate; Disodium 
hydrogen orthophosphate; 
Disodium hydrogen 
monophosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,สารให้ความข้น
เหนียว 
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INS: 339(iii) Trisodium phosphate 

(ไทรโซเดียมฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: Tribasic sodium phosphate; 

Sodium phosphate; Trisodium 
orthophosphate; Trisodium 
monophosphate 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารกันเสีย, สารช่วยจบัอนุมูล
โลหะ, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 340(i) Potassium dihydrogen phosphate 
(โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สาร 

 ชื่ออ่ืน: Monobasic potassium 
phosphate; Monopotassium 
monophosphate potassium 
acid phosphate; Potassium 
biphosphate; Monopotassium 
dihydrogenorthophosphate; 
Monopotassium dihydrogen 
monophosphate 

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนยีว 

INS: 340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate 
(ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สาร 

 ชื่ออ่ืน: Dibasic potassium phosphate; 
Dipotassium monophosphate; 
Dipotassium phosphate; 
Dipotassium acid phosphate; 
Secondary potassium 
phosphate; Dipotassium 
hydrogen orthophosphate; 
Dipotassium hydrogen 
monophosphate 

ทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนยีว 

INS: 340(iii) Tripotassium phosphate 
(ไทรโพแทสเซียมฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Tribasic potassium phosphate; 
Potassium phosphate; 
Tripotassium orthophosphate; 
Tripotassium monophosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

INS: 341(i) Calcium dihydrogen phosphate 
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทาํให้แน่น, สาร 

 ชื่ออื่น: Monobasic calcium phosphate, 
monocalcium orthophosphate, 
monocalcium phosphate, 
calcium biphosphate, acid 
calcium phosphate 

ปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, 
สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว, สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ 

INS: 341(ii) Calcium hydrogen phosphate 
(แคลเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทาํให้แน่น,  

 ชื่ออ่ืน: Dibasic calcium phosphate; 
Dicalcium phosphate; Calcium 
monohydrogen phosphate; 
Calcium hydrogen 
orthophosphate, Secondary 
calcium phosphate 

สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารทําให้เกิดความชุ่ม
ชื้น, สารช่วยให้ฟ,ู สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
ข้นเหนียว 

2628



-127- 
INS: 341(iii) Tricalcium phosphate 

(ไทรแคลเซียมฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, อิมัลซิไฟเออร์, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทํา 
 ชื่ออ่ืน: Calcium phosphate, tribasic; 

precipitated calcium 
phosphate 

ให้แน่น, สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง, สารทาํให้เกิด
ความชุ่มชืน้, สารช่วยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สาร
ให้ความข้นเหนียว 

INS: 342(i) Ammonium dihydrogen phosphate 
(แอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารชว่ยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ 

 ชื่ออ่ืน: Monobasic ammonium 
phosphate; Monoammonium 
phosphate; Acid ammonium 
phosphate; Primary ammonium 
phosphate; Ammonium 
dihydrogen tetraoxophosphate; 
Monoammonium 
monophosphate; Ammonium 
dihydrogen orthophosphate 

ข้นเหนียว 

INS: 342(ii) Diammonium hydrogen phosphate 
(ไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารปรับปรุงคุณภาพ
แป้ง, สารชว่ยให้ฟ,ู สารทําให้คงตัว, สารให้ความ 

 ชื่ออ่ืน: Dibasic ammonium phosphate, 
Diammonium phosphate; 
Diammonium hydrogen 
tetraoxophosphate; 
Diammonium hydrogen 
orthophosphate 

ข้นเหนียว 

INS: 343(i) Magnesium dihydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทาํให้คงตัว, สารให ้

 ชื่ออ่ืน: Monomagnesium 
orthophosphate, Magnesium 
dihydrogen phosphate; 
Magnesium phosphate, 
monobasic; Magnesium 
biphosphate; Acid magnesium 
phosphate; Monomagnesium 
dihydrogen phosphate 

ความข้นเหนียว 

INS: 343(ii) Magnesium hydrogen phosphate 
(แมกนีเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น
ก้อน, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารชว่ยให้ฟ,ู สารทาํให้ 

 ชื่ออ่ืน: Magnesium phosphate, dibasic; 
secondary magnesium 
phosphate; Dimagnesium 
phosphate; Magnesium 
hydrogen orthophosphate 
trihydrate; Magnesium salt of 
phosphoric acid 

 

คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
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INS: 343(iii) Trimagnesium phosphate 

(ไทรแมกนีเซียมฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการจบัเป็น

ก้อน, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 ชื่ออ่ืน: Magnesium phosphate, tribasic; 

Tertiary magnesium phosphate; 
Trimagnesium orthophosphate 

 

INS: 450(i) Disodium diphosphate 
(ไดโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate; 
Acid sodium pyrophosphate; 
Disodium Pyrophosphate; 
Disodium dihydrogen 
diphosphate; Disodium 
dihydrogen pyrophosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(ii) Trisodium diphosphate 
(ไทรโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Acid trisodium pyrophosphate, 
trisodium monohydrogen 
diphosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(iii) Tetrasodium diphosphate 
(เททระโซเดียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Tetrasodium diphosphate, 
sodium pyrophosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(ix) Magnesium dihydrogen diphosphate 
(แมกนีเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารช่วยให้ฟ,ู สารทาํ
ให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Acid magnesium pyrophosphate, 
monomagnesium dihydrogen 
pyrophosphate; magnesium 
diphosphate 

 

INS: 450(v) Tetrapotassium diphosphate 
(เททระโพแทสเซียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Tetrapotassium diphosphate; 
Potassium pyrophosphate; 
Tetrapotassium salt of 
diphosphoric acid 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 450(vi) Dicalcium diphosphate 
(ไดแคลเซียมไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้แนน่, สารช่วยให้ฟู,  

 ชื่ออ่ืน: Calcium pyrophosphate; 
Dicalcium Pyrophosphate; 
Dicalcium diphosphate 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

INS: 450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate 
(แคลเซียมไดไฮโดรเจนไดฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Acid calcium pyrophosphate; 
Monocalcium dihydrogen 
pyrophosphate; Monocalcium 
dihydrogen diphosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว 
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INS: 451(i) Pentasodium triphosphate 

(เพนทะโซเดียมไทรฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ

อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 
 ชื่ออ่ืน: Pentasodium tripolyphosphate, 

Sodium triphosphate, Sodium 
tripolyphosphate, Triphosphate 

จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

INS: 451(ii) Pentapotassium triphosphate 
(เพนทะโพแทสเซียมไทรฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: Pentapotassium 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

 tripolyphosphate, potassium 
triphosphate, potassium 
tripolyphosphate 

สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(i) Sodium polyphosphate 
(โซเดียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Sodium hexametaphosphate, 
sodium tetrapolyphosphate, 
Graham's salt 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(ii) Potassium polyphosphate 
(โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: Potassium metaphosphate; 
Potassium polymetaphosphate 

ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(iii) Sodium calcium polyphosphate 
(โซเดียมแคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, สารทํา
ให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วยให้ฟู, สารช่วยจบั 

 ชื่ออ่ืน: Sodium calcium 
polyphosphate, glassy 

อนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

INS: 452(iv) Calcium polyphosphate 
(แคลเซียมพอลิฟอสเฟต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย 

 ชื่ออ่ืน: - ให้ฟู, สารช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทําให้คงตัว, 
สารให้ความข้นเหนียว 

INS: 452(v) Ammonium polyphosphate 
(แอมโมเนียมพอลิฟอสเฟต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์, เกลือ
อิมัลซิไฟอิ้งค์, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารช่วย
จับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว,  

  สารให้ความข้นเหนียว 
INS: 542 Bone phosphate 

(โบนฟอสเฟต) 
หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, อิมัลซิไฟเออร์, สาร

ทําให้เกิดความชุ่มชืน้ 
 ชื่ออ่ืน: Edible bone phosphate  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.1.1 นมชนดิเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 500 33,227 2561 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 1500 33,227,397 2561 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
(ปรุงแต่ง) 

1000 33,364,398 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 2200 33,XS309R 2561 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3500 33 2561 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลือง 1000 33 2561 

07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟ ู 6000 33,229 2561 
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PHOSPHATES (กลุ่มฟอสเฟต)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (mg/kg) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 6000 33,229 2561 

07.1.3 ขนมอบที่ไมป่รุงแต่งรสชาติ ชนดิอื่นๆ 6000 33,229 2561 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นสว่นประกอบ  6000 33,229 2561 

07.1.5 หม่ันโถว ซาลาเปา 6000 33,229 2561 

07.1.6 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์ 
ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 

6000 33,229 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสม
สําเร็จรูป 

6000 33,229 2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง 2200 33,393,394, 
XS36,XS191, 
XS292,XS312 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

2200 33,299 2561 

 
POLYDEXTROSES (พอลิเดกซ์โทรส)    
INS: 1200 ชื่ออ่ืน: Modified polydextroses หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิด

ความชุ่มชืน้, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น
เหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 
POLYDIMETHYLSILOXANE (พอลิไดเมทิลไซลอกเซน)    
INS: 900a ชื่ออ่ืน: Poly(dimethylsiloxane); 

Dimethylpolysiloxane; 
Dimethylsilicone fluid; 
Dimethylsilicone oil; 
Dimethicone 

หน้าที:่ สารป้องกนัการจบัเปน็กอ้น, สารป้องกันการเกดิ
ฟอง, อิมัลซไิฟเออร ์

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 10 XS309R 2561 
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POLYETHYLENE GLYCOL (พอลิเอทิลีนไกลคอล)    
INS: 1521 ชื่ออ่ืน: PEG; Macrogol หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดฟอง, สารช่วยทาํละลาย หรือ

ช่วยพา, อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลอืบผิว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 500 127 2561 

 
POLYGLYCEROL ESTERS of FATTY ACIDS (พอลิกลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดไขมัน)  
INS: 475 ชื่ออ่ืน: Polyglycerol fatty acid esters; 

Glycerin fatty acid esters 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 2000 354,XS243 2561 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก 5000 365 2561 
 

POLYGLYCEROL ESTERS OF INTERESTERIFIED RICINOLEIC ACID 
(พอลิกลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร์เอสเทอริไฟด)์ 

  

INS: 476 ชื่ออ่ืน: Glyceran esters of condensed 
castor oil fatty acids; 
Polyglycerol esters of 
polycondensed fatty acids 
from castor oil 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 1500 XS243 2561 

     
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 1000  2561 

05.3 หมากฝรั่ง 500  2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น

ส่วนประกอบหลัก 
2000  2561 

08.4 ไส้สาํหรับบรรจุไส้กรอก 5000 365 2561 
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POLYOXYETHYLENE STEARATES (กลุ่มพอลิออกซิเอทิลีนสเตียเรต)   
INS: 430 Polyoxyethylene (8) Stearate 

(พอลิออกซเิอทิลีน (8) สเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: Polyoxyl (8) stearate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

INS: 431 Polyoxyethylene (40) Stearate 
(พอลิออกซเิอทิลีน (40) สเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: Polyoxyl (40) stearate; 

Polyoxyethylene (40) 
monostearate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.3 หมากฝรั่ง 200  2561 
 

POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)    
INS: 432 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monolaurate (พอลิออกซเิอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนลอเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 20  
INS: 433 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monooleate (พอลิออกซเิอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 80  
INS: 434 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monopalmitate (พอลิออกซเิอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 40  
INS: 435 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

monostearate (พอลิออกซเิอทิลีน (20) 
ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 60  
INS: 436 Polyoxyethylene (20) sorbitan 

tristearate (พอลิออกซเิอทิลีน (20)  
ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Polysorbate 65  
    

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 1500  2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 1000 XS309R 2561 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

2500  2561 

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดกึ่งสําเร็จรูป 

2500 153 2561 
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POLYSORBATES (กลุ่มพอลิซอร์เบต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

1500  2561 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่ง 
และผ่านกรรมวิธี 

2500 XS96,XS97 2561 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผา่นกรรมวิธี 2500 XS88,XS89,XS98 2561 

12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 3000  2561 

 

PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อาร์)    
INS: 124 ชื่ออ่ืน: CI Food Red 7; Cochineal Red A; 

New Coccine; Brilliant Scarlet; CI 
(1975) No. 16255 

หน้าที:่ ส ี

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 300 XS309R 2561 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําแชเ่ยือกแข็ง 30 395,XS36, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

500 16,95,XS166 2561 

 

POTASSIUM ALGINATE (โพแทสเซียมแอลจิเนต)  
INS: 402 ชื่ออ่ืน: Potassium salt of alginic acid หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิด
เจล, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความชุ่มชืน้, 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 63 2561 
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POTASSIUM CHLORIDE (โพแทสเซียมคลอไรด์)  
INS: 508 ชื่ออ่ืน: Sylvine; Sylvite หน้าที:่ สารทําให้แน่น, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 41,XS166 2561 

 
POTASSIUM DIHYDROGEN CITRATE (โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนซิเทรต)  
INS: 332(i) ชื่ออ่ืน: Monopotassium citrate; 

Potassium citrate monobasic 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม 253,391, 
XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

POWDERED CELLULOSE (เซลลูโลสผง)  
INS: 460(ii) ชื่ออ่ืน: Cellulose หน้าที:่ สารป้องกันการจับเป็นกอ้น, สารเพิ่มปริมาณ, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, สารทําให้เกิดความ
ชุ่มชื้น, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS36, 
XS92, XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 
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PROCESSED EUCHEUMA SEAWEED (สาหร่ายทะเลยูชวิมาแปรรูป)  
INS: 407a ชื่ออ่ืน: PES; PNG-carrageenan; Semi-

refined carrageenan 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลาย หรือช่วยพา, 

อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดเจล, สารเคลือบผิว, 
สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สารทําให้คงตัว, สารให้
ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 332,391, 
XS36, XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

PROPYL GALLATE (โพรพิลแกลเลต)    
INS: 310 ชื่ออ่ืน: Propyl ester of gallic acid หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 

 

PROPYLENE GLYCOL (โพรพิลีนไกลคอล)   
 INS: 1520 ชื่ออ่ืน: Propanediol; Methyl glycol หน้าที:่ สารเคลือบผิว, สารทาํให้เกิดความชุ่มชื้น 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้สําหรับทาหรือป้าย 
หรือเป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ 

1000 XS86 2561 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 5300  2561 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

4500 XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 1000  2561 
05.3 หมากฝรั่ง 20000  2561 
 
PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต)   
INS: 405 ชื่ออ่ืน: 1,2-Propane-diol ester of 

alginic acid; Hydroxypropyl 
alginate; Propane 1,2- diol 
alginate 

หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารช่วยทําละลายหรือช่วยพา, 
อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้เกิดเจล,  
สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้นเหนียว 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
(ปรุงแต่ง) 

1300 XS243 2561 
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PROPYLENE GLYCOL ALGINATE (โพรพิลีนไกลคอลแอลจิเนต)   
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปรมิาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 

5000 234,235 2561 

01.2.1.2 นมหมักท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนหลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 

5000 234 2561 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้าํส้มสายชู น้ํามนั 
น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 

6000 386,XS38,XS260 2561 

05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000  2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้สาํหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ 
10000 XS86 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000 XS309R 2561 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
10000 370,TH24 2561 

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูดว้ยยีสต ์ 4000  2561 
07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 2000  2561 
07.1.5 หม่ันโถว ซาลาเปา 500  2561 
07.1.6 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5 
20000 11 2561 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 3000  2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 2000  2561 
07.2.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
10000 11 2561 

 
PROPYLENE GLYCOL ESTERS OF FATTY ACIDS (โพรพิลีนไกลคอลเอสเตอร์ของกลุ่มกรดไขมัน) 
INS: 477 ชื่ออ่ืน: Propane-1,2-diol esters of fatty 

acids 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 1000  2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000 XS309R 2561 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

5000  2561 

10.4 ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลัก 5000  2561 
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SACCHARINS (กลุ่มแซ็กคาริน)    
INS: 954(i) Saccharin (แซ็กคาริน) หน้าที:่ สารใหค้วามหวาน 
 ชื่ออ่ืน: -  
INS: 954(ii) Calcium saccharin (แคลเซียมแซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออ่ืน: Calcium o-benzosulfimide  
INS: 954(iii) Potassium saccharin (โพแทสเซียม

แซ็กคาริน) 
หน้าที:่ สารให้ความหวาน 

 ชื่ออ่ืน: Potassium o-benzosulfimide  
INS: 954(iv) Sodium saccharin (โซเดียมแซ็กคาริน) หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 ชื่ออ่ืน: Soluble saccharin; Sodium o-

benzosulfimide 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 500 163,XS309R 2561 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ทําให้สุก
โดยใช้ความร้อน 

500 XS96,XS97 2559 

08.3.2 เนื้อสัตว์บด ทาํให้สุกโดยใช้ความร้อน 500 XS88, 
XS89,XS98 

2559 

 

SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุ่มซอร์บิแทนเอสเตอร์ของกรดไขมัน)  
INS: 491 Sorbitan monostearate 

(ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 
 

INS: 492 Sorbitan tristearate 
(ซอร์บิแทนไทรสเตียเรต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 
 

INS: 493 Sorbitan monolaurate 
(ซอร์บิแทนมอโนลอเรต) 
ชื่ออื่น: Sorbitan laurate 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 
 

INS: 494 Sorbitan monooleate 
(ซอร์บิแทนมอโนโอลีเอต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว 
 

INS: 495 Sorbitan monopalmitate 
(ซอร์บิแทนมอโนแพลมิเทต) 
ชื่ออ่ืน: - 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 
 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 2500 XS243 2561 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 2500  2561 

05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้สาํหรับทาหรือป้าย หรือ
เป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ 

10000 XS86 2561 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 10000  2561 
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SORBITAN ESTERS OF FATTY ACIDS (กลุ่มซอร์บิแทนเอสเตอร์ของกรดไขมัน)  
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 10000  2561 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

10000 XS309R 2561 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 10000  2561 
07.1.1 ขนมปังและโรล 3000  2561 
07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสม

สําเร็จรูป 
10000  2559 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 5000  2561 
07.2.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 TH26 2561 

 

SORBITOL (ซอร์บิทอล)  
INS: 420(i) ชื่ออ่ืน: D-Glucitol, D-sorbitol, Sorbit, 

Sorbol 
หน้าที:่ สารเพิ่มปริมาณ, สารทําให้เกิดความชุ่มชื้น, สาร

ช่วยจับอนุมลูโลหะ, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ
หวาน, สารให้ความข้นเหนียว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําแชเ่ยือกแข็ง 40000 TH27 2561 
 

STARCH ACETATE (สตาร์ชแอซีเทต)  
INS: 1420 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดสด 

ปริมาณที่เหมาะสม  2561 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกัน ชนิดแห้ง 

ปริมาณที่เหมาะสม  2561 

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑป์ลา ปรุงสุก ปริมาณที่เหมาะสม  2561 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

2640



-139- 

STEAROYL LACTYLATES (กลุ่มสเตียโรอิลแล็กทิเลต)   
INS: 481(i) Sodium stearoyl lactylate 

(โซเดียมสเตียโรอิลแล็กทิเลต) 
หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารปรับปรุงคุณภาพแปง้,  

สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว 
 ชื่ออ่ืน: Sodium Stearoyl-2-lactylate; 

Sodium stearoyl lactate; 
Sodium di-2-stearoyl lactate 

 

INS: 482(i) Calcium stearoyl lactylate 
(แคลเซียมสเตียโรอิลแล็กทิเลต) 

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารปรับปรุงคุณภาพแปง้,  
สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Calcium Stearoyl-2-lactylate, 
Calcium stearoyl lactate; 
Calcium di-2-stearoyl lactate 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับค่า 
กําหนด 

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูดว้ยยีสต ์ 3000 388 2561 
 
STEVIOL GLYCOSIDES (สตวิีออลไกลโคไซด)์    
INS: 960 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ สารให้ความหวาน 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 2500 26,203,TH28 2561 
 

SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)     
INS: 474 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์ 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้สาํหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น

ส่วนประกอบหลัก 
3000 348 2561 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

3000 348 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสม
สําเร็จรูป 

 5000 348 2559 
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SUCROGLYCERIDES (ซูโครกลีเซอไรด์)    
รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 5000 348 2561 
07.2.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 

 

SUCROSE ESTERS OF FATTY ACIDS (ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน)   
INS: 473 ชื่ออ่ืน: Sucrose fatty acid esters หน้าที:่ สารทําให้คงตัว, อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, 

สารเคลือบผิว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 10000 348 2561 
01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้สาํหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 6000 348 2561 
05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 5000 348 2559 
05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่นๆ 

นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 

5000 348 2559 

05.2 ลูกกวาด นูกัต มาร์ซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
05.3 หมากฝรั่ง 10000 348 2561 
06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น

ส่วนประกอบหลัก 
3000 348 2561 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

3000 348 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสม
สําเร็จรูป 

10000 348 2559 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 5000 348 2561 
07.2.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 700 TH30   2561 
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SUCROSE OLIGOESTERS, Type I and Type II (ซูโครสโอลิโกเอสเตอร์ แบบชนิด 1 และ แบบชนิด 2) 
INS: 473a ชื่ออ่ืน: Type I: Sucrose fatty acid esters 

(high-esterified); Sucrose 
oligoesters (highesterified) 
Type II: Sucrose fatty acid 
esters; Sucrose oligoesters  

หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารเคลือบผิว, สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 10000 348,XS250, 
XS252 

2561 

01.7 ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก 3000 348,XS243 2561 
02.4 ขนมหวานที่มไีขมันเปน็ส่วนประกอบหลัก 3000 348 2561 
03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 3000 348 2561 
04.1.2.9 ขนมหวานที่มผีลไม้เป็นสว่นประกอบหลัก 2000 348 2561 
05.1.2 โกโก้ไซรัป 10000 348 2561 
05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้สาํหรับทาหรือป้าย หรือ

เป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ 
10000 348 2561 

05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 5000 348,XS309R 2561 
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหนา้ขนม และ

ซอสหวาน 
5000 348,387 2561 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตารช์เป็น
ส่วนประกอบหลัก 

3000 348 2561 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

3000 348 2561 

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสม
สําเร็จรูป 

10000 348 2559 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 5000 348,TH25 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 5000 348 2561 
07.2.3 ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้ําผลิตภัณฑ์ตาม

หมวด 07.2.1-07.2.2 
5000 348,TH26 2561 

 

TARA GUM (ทารากัม)  
INS: 417 ชื่ออ่ืน: Peruvian carob หน้าที:่ สารทําให้เกิดเจล, สารทาํให้คงตัว, สารให้ความ

ข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 73,XS36, 
XS92,XS95, 

XS165,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 73,XS166 2561 
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TARTRATES (กลุ่มทาร์เทรต)    
INS: 334 L(+)-Tartaric acid 

(กรดแอล(+)-ทารท์าริก) 
หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, สารป้องกันการเกิด

ออกซิเดชั่น, สารเพิ่มรสชาต,ิ สารช่วยจบัอนุมูล 
 ชื่ออ่ืน: L-Tartaric acid; L-2,3-

dihydroxybutanedioic acid; L-
2,3-dihydroxysuccinic acid 

โลหะ 

INS: 335(ii) Sodium L(+)-tartrate 
(โซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Sodium dextro-tartrate; 
Disodium L-tartrate; Disodium 
(+)-tartrate; Disodium (+)-2,3- 
dihydroxybutanedioic acid 

 

INS: 337 Potassium sodium L(+)-tartrate 
(โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต) 

หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 
สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 

 ชื่ออ่ืน: Rochelle salt; Seignette salt; 
Potassium sodium dextro-
tartrate; Potassium sodium L-
tartrate; Potassium sodium (+)-
tartrate; Potassium sodium (+)-
2,3-dihydroxybutanedioic acid 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ําตาล 20000 45 2561 
04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผา่นกรรมวธิีแคนนิ่ง 1300 45,XS13,XS38, 

XS57,XS145, 
XS257R,XS259R,

XS297 

2561 

05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโก้ที่ใช้สาํหรับทาหรือป้าย หรือ
เป็นไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ 

2000 45,XS86 2561 

06.2.2 สตาร์ช 2000 45 2561 
06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานอง

เดียวกัน ชนิดสด 
5000 45,128,TH24 2561 

07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ 
และส่วนผสมสําเร็จรูป 

4000 45,388 2561 

07.2.1 เค้ก คุกก้ี และพาย 5000 45 2561 
07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 500 45 2561 
07.2.3 ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับใช้ทาํผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 
8000 11,45 2561 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 500 45 2561 
08.3.2 เนื้อสัตว์บดทําให้สุกโดยใช้ความร้อน 500 45,XS88, 

XS89,XS98 
2561 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง 500 45 2561 
08.4 ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอก 2000 45,365 2561 
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TARTRAZINE (ตาร์ตราซีน)    
INS: 102 ชื่ออ่ืน: CI Food Yellow 4, FD&C Yellow 

No. 5, CI (1975) No. 19140 
หน้าที:่ สี 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.5 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํารมควัน ทําแห้ง 
ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

100 382 2561 

 
TERTIARY BUTYLHYDROQUINONE (เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน)   
INS: 319 ชื่ออ่ืน: TBHQ; Mono-tert-

butylhydroquinone, t-
Butylhydroquinone 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้ และผลิตภัณฑช์อ็กโกแลต 200 15,130,303 2561 
05.2 ลูกกวาด นูกัตและมาร์ซิแพน 200 15,130,XS309R 2561 
  
THIODIPROPIONATES (กลุม่ไทโอไดโพรพิโอเนต)    
INS: 388 Thiodipropionic acid 

(กรดไทโอไดโพรพโิอนิก) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: 3,3'-Thiodipropionic acid; 
Diethyl sulfide 2,2'-dicarboxylic 
acid; Thiodihydracrylic acid 

 

INS: 389 Dilauryl thiodipropionate 
(ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Didodecyl 3,3'-thiodipropionic acid  
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.2   สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชุบแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

200 15,46,XS166 2561 

TOCOPHEROLS (กลุ่มโทคอเฟอรอล)   
INS: 307a d-alpha-Tocopherol 

(ดี-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E; RRR-alpha -
tocopherol, 5,7,8-
trimethyltocol, (+)-
alphaTocophero 

 

INS: 307b Tocopherol concentrate, mixed 
(โทคอเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น) 

หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E 
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INS: 307c dl-alpha-Tocopherol 

(ดีแอล-แอลฟา-โทคอเฟอรอล) 
หน้าที:่ สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 

 ชื่ออ่ืน: Vitamin E; dl-5,7,8-
Trimethyltocol 

 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

16.0 ผลิตภัณฑ์อาหารเตรียมสาํเร็จ 200  2561 
 

TRAGACANTH GUM (ทรากาแคนท์กัม)  
INS: 413 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้คงตัว, สารให้ความข้น

เหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

09.2.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา ชบุแป้ง  
แช่เยือกแข็ง 

ปริมาณที่เหมาะสม 16,XS166 2561 

 

TRICALCIUM CITRATE (ไทรแคลเซียมซิเทรต)  
INS: 333(iii) ชื่ออ่ืน: Calcium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเป็นกรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สาร

ทําให้แน่น, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ําทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม XS36,XS92, 
XS95,XS165, 
XS166,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 

 

TRIPOTASSIUM CITRATE (ไทรโพแทสเซียมซิเทรต)   
INS: 332(ii) ชื่ออ่ืน: Potassium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค,์ 

สารช่วยจบัอนุมูลโลหะ, สารทําให้คงตัว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธ ี ปริมาณที่เหมาะสม 253,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 
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TRISODIUM CITRATE (ไทรโซเดียมซิเทรต)  
INS: 331(iii) ชื่ออ่ืน: Sodium citrate หน้าที:่ สารควบคุมความเปน็กรด, อิมัลซิไฟเออร์,  

เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์, สารช่วยจับอนุมูลโลหะ,  
สารทําให้คงตัว 

 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกรรมวิธี ปริมาณที่เหมาะสม 253,391,XS36, 
XS92,XS95, 

XS190,XS191, 
XS292,XS312, 

XS315 

2561 

 
XANTHAN GUM (แซนแทนกัม)  
INS: 415 ชื่ออ่ืน: - หน้าที:่ อิมัลซิไฟเออร์, สารทําให้เกิดฟอง, สารทําให้คงตัว, 

สารให้ความข้นเหนียว 
 

รหัสของ
หมวดอาหาร 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสุดที่
อนุญาต (มก./กก.) 

เงื่อนไข ปีที่รับคา่
กําหนด 

09.2.1 สัตว์น้าํและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ํา แช่เยือกแข็ง ปริมาณที่เหมาะสม 391,XS36,XS92, 
XS95,XS190, 
XS191,XS292, 
XS312,XS315 

2561 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ก าหนดปริมาณการปนเปื้อนสูงสุดของแคดเมียมในอาหารบางชนิด 

 

เพ่ือเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคความปลอดภัยของผู้บริโภคกรณีสารปนเปื้อนในอาหาร         
จึงเห็นสมควรก าหนดค่าปริมาณการปนเปื้อนสูงสุดของแคดเมียมส าหรับอาหารบางชนิดเพ่ิมเติม  

อาศัยอ านาจตามความในข้อ 4 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98            
( พ . ศ . 2 5 2 9 )  เ รื ่อ ง  ม า ต ร ฐ า น อ า ห า ร ที ่ม ีส า ร ป น เ ปื ้อ น  ล ง ว ัน ที ่ 2 1  ม ก ร า ค ม  2 5 2 9                        
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้  

ข้อ ๑ อาหารที่มีแคดเมียมปนเปื้อนต้องมีมาตรฐาน โดยตรวจพบแคดเมียมปนเปื้อนใน
อาหารได้ไม่เกินข้อก าหนด ดังต่อไปนี้ 

ประเภทของอาหาร ปริมาณการปนเปื้อนสูงสุด 
(มิลลิกรัม ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม) 

หมายเหตุ 

(1) สัตว์จ าพวกหมึก เช่น หมึก
กระดอง หมึกสาย และหมึกกล้วย  

2 ปลาหมึกทุกส่วน โดยไม่รวม กระดอง
และอวัยวะภายใน 

(2) หอยสองฝา เช่น หอยกาบตลับ 
หอยแครง และหอยแมลงภู่  
ยกเว้น หอยนางรม และหอยเชลล์ 

2 ทุกส่วนที่บริโภคได้ หลังจากเอา
เปลือกออกแล้ว 

(3) หอยฝาเดียวทุกชนิด 
รวมทั้ง หอยหวาน 

2 ทุกส่วนที่บริโภคได้ หลังจากเอา
เปลือกออกแล้ว 

(4) ปลา 1 ปลาทะเลและปลาน้ าจืด โดยไม่รวม
อวัยวะภายใน 

(5) สาหร่ายพร้อมบริโภค 2 ในสภาพแห้ง 

ข้อ 2 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่   1   สิงหาคม พ.ศ.2561 

      วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 
     เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 209 ง ลงวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2561) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง  รายชื่อพืชที่ใช้ได้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ฉบับที่ 2 

 
เพ่ือเป็นการให้ข้อมูลอันเป็นประโยชน์และอ านวยความสะดวกเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิต 

หรือน าเข้า เพ่ือจ าหน่ายซึ่งผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ที่มีการใช้พืชเป็นส่วนประกอบ ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาจึงออกประกาศก าหนดรายละเอียดและเงื่อนไขการใช้ไว้ ดังนี้ 

ข้อ 1 การใช้พืชในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ใช้ได้ตามรายละเอียดและเงื่อนไข ตามบัญชีแนบท้าย
ประกาศนี้ 

ข้อ 2 การใช้พืชตามข้อ 1 ต้องพิจารณาตามความเหมาะสมและสอดคล้องกับประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

ข้อ 3 ส าหรับพืชในบัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื ่อง  
รายชื่อพืชที่ใช้ได้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2561 ล าดับที่ 52 ล าดับที่ 53 
ล าดับที่ 99 ล าดับที่ 104 ล าดับที่ 160 ล าดับที่ 181 และล าดับที่ 183 ให้ใช้ข้อมูลตามบัญชีแนบท้าย
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ แทน 

 ประกาศ ณ วันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ. 2561  
    วันชัย สัตยาวุฒิพงศ์ 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายที่ใชใ้น
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข  
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

1 Acacia senegal กัมอะราบิก Gum arabic ยาง (Gum) ใยอาหาร (Dietary fiber) สกัดด้วยน้้า 1. ต้องมีข้อก้าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามวัตถุเจือปน
อาหาร 

2 Agaricus bisporus เห็ดแชมปิญอง /
เห็ดกระดุม 

Champigon 
mushroom 

หมวกเห็ด พอลิแซ็กคาไรด์ 
(Polysaccharides) 

บดผง  

3 Agrocybe cylindracea เห็ดโคนญี่ปุ่น / 
เห็ดยานางิ 

Yanagi-
matsutake 

ดอกเห็ด พอลิแซ็กคาไรด์ 
(Polysaccharides) 

บดผง  

4 Aphanizomenon flos-aquae สาหร่ายสีเขียวแกม
น้้าเงิน 

Blue green algae สาหร่าย ไฟโคไซยานิน
(Phycocyanin) 

สกัดด้วยน้้า 1. ต้องมีผลวิเคราะห์ 
microcrystins น้อย
กว่า 1 mcg/g 

5 Armoracia rusticana P. Gaertn., 
B. Mey.& Scherb. 
ชื่อพ้อง Cochlearia armoracia L.    

ฮอร์สแรดิช Horseradish ราก สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) 
ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) 

บดผง 
 

1. ปริมาณฮอร์ส
แรดิชบดผง ไม่เกิน 
26 มิลลิกรัมต่อวัน 

6 Aspalathus  linearis  รอยบอส  Rooibos  ใบ สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) 
ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) 

สกัดด้วยน้้า 1. ปริมาณสารสกัด
รอยบอส ไม่เกิน 
200 มิลลิกรัมต่อวัน 

7 Bertholletia excelsa Humb. & 
Bonpl. 
 

บราซิลนัต  Brazil nut เมล็ด โปรตีน (Protein) บดผง 1. ปริมาณบราซิลนัต 
บดผงไม่เกิน 1.5 กรัม 

บัญชแีนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง รายช่ือพืชที่ใชไ้ด้ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ 2) 
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

8 Boletus edulis Bull. เห็ดพอร์ชินี Porcini หมวกเห็ด พอลิแซ็กคาไรด์ 
(Polysaccharides) 

บดผง  

9 Camellia oleifera Abel ชาน้้ามัน  
 

Tea oil camellia เมล็ด กรดโอเลอิก (Oleic acid) บีบอัดน้้ามัน 1. ปริมาณน้้ามันจาก
เมล็ด ไม่เกิน 500 
มิลลิกรัม 

10 Cistanche tubulosa (Schenk) 
Wight 
 

Cistanche  ฉ่งย้ง ราก อิชินาโคไซด์ 
(Echinacoside) /  
ฟีนิลเอทานอยด์ ไกลโค
ไซด์ รวม (Total 
phenylethanoid 
glycoside) 

สกัดด้วยน้้าและ 
เอทานอล 

1. ปริมาณสารสกัดไม่
เกิน 300 มิลลิกรัมต่อ
วัน 
2. แสดงข้อความค้า
เตือนว่า “ผู้ป่วยที่
ได้รับยา 
anticoagulant ไม่
ควรรับประทาน” 

11 Citrus x aurantium L. ส้ม / ส้มเกลี้ยง Sour orange ผล (ไม่รวม
เมล็ด) /
เปลือก 
 

สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) 
ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) / 
สารส้าคัญจากเปลือก
ได้แก่ เฮสเพอริดีน 
(Hesperidine)  

บดผง / สกัดด้วยน้้า 
/ สกัดด้วยน้้าและ 
เอทานอล (เฉพาะผล 
ไม่รวมเมล็ด) 

1. ปริมาณซิตรัส 
ฟลาโวนอยด์ ไม่เกิน  
1 กรัมต่อวัน 

2. ปริมาณเฮสเพอริดีน 
ไม่เกิน 20 มิลลิกรัม 
ต่อวัน 

12 Citrus limon (L.) Burm.f.  มะนาวเทศ  Lemon  ผล (ไม่รวม
เมล็ด)  

สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) 
ได้แก่ ฟลาโวนอยด์  

บดผง / สกัดด้วยน้้า  1. ปริมาณซิตรัส  
ฟลาโวนอยด์ ไม่เกิน  
1 กรัมต่อวัน  
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

     (Flavonoids) / ใยอาหาร 
(Dietary fiber) 

 2. ปริมาณใยอาหาร 
ไม่เกิน 25 กรัมต่อวัน 

13 Dictyophora indusiata (Vent.) 
Desv. 

เห็ดร่างแหสีขาว / 
เห็ดเยื่อไผ่สีขาว 

Bamboo 
mushroom 

ดอกเห็ด พอลิแซ็กคาไรด์ 
(Polysaccharides) 

บดผง  

14 Flammulina velutipes (Curtis) 
Singer 

เห็ดเข็ม Needle 
mushroom / 
Enoki mushroom 

ดอกเห็ด ใยอาหาร (Dietary fiber) บดผง 1. ปริมาณใยอาหาร 
ไม่เกิน 25 กรัมต่อวัน 

15 Gymnema inodorum (Lour.) 
Decne. 

ผักจินดา /  
ผักเชียงดา 

Gymnema ใบและยอด
อ่อน 

Gymnamic acid บดผง 1. ปริมาณผงผักเชียง
ดาบดผง ไม่เกิน 1.5 
กรัมต่อวัน 
2.ต้องแสดงค้าเตือน
บนฉลาก ดังนี้ 
2.1 เด็ก สตรีมีครรภ์ 
และผู้ที่มีภาวะน้้าตาล
ในเลือดต่้าไม่ควร
รับประทาน 
2.2 ผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
ควรปรึกษาแพทย์ก่อน
รับประทาน 
2.3 ไม่ควรรบัประทาน
ติดต่อกันเป็นเวลาเกิน 
1 เดือน   
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

16 Hemerocallis fulva (L.) L. ดอกไม้จีน Daylily ดอกตูม สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) 
ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) 

บดผง 1. ปริมาณดอกไม้จีน
บดผงไม่เกิน 100 
มิลลิกรัม 

17 Hippophae rhamnoides L. ซีบัคทอร์น  Sea buckthorn ผล / เมล็ด กรดแอสคอร์บิก 
(Ascorbic acid) /  
กรดไขมัน ได้แก่ กรดโอเล
อิก (Oleic  acid) กรดพัล
มิโตเลอิก (Palmitoleic 
acid) กรดพัลมิติก 
(Palmitic acid) กรดไล
โนเลอิก (Linoleic acid) 
และกรดไลโนเลนิก 
(Linolenic acid) /  
ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) ได้แก่  
โปรแอนโทไซยานิดิน
(Proanthocyanidins) 

บดผง / สกัดด้วยน้้า 
/ บีบอัดน้้ามัน 

1. ปริมาณซีบัคทอร์น 
บดผงไม่เกิน 1 กรัม 
ต่อวัน (ปริมาณสาร
สกัดต่อวันค้านวณเป็น
ปริมาณบดผง) 
2. ปริมาณกรด 
แอสคอร์บิก ไม่เกิน 
60 มิลลิกรัมต่อวัน 

18 Ipomoea batatas (L.) Lam. มันเทศ Sweet potato ล้าต้นใต้ดิน ใยอาหาร (Dietary fiber) บดผง 1. ปริมาณใยอาหาร 
ไม่เกิน 25 กรัมต่อวัน 

19 Irvingia gabonensis เมล็ดมะม่วงแอฟริ
กัน 

African mango เนื้อในของ
เมล็ด 
(Kernel) 

อัลบูมิน (Albumin) 
และ ใยอาหาร (Dietary 
fiber) 

กากเนื้อในของเมล็ด
น้ามาสกัดเย็น และ
สกัดด้วยน้้า  

1. ปริมาณสารสกัด ไม่
เกิน 300 มิลลิกรัมต่อ
วัน  
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

       2. ต้องแสดงข้อความ
ค้าเตือนบนฉลากดังนี้ 
“ข้อมูลส้าหรับผู้แพ้
อาหาร : มีอัลบูมินจาก
สารสกัดเมล็ดมะม่วง
แอฟริกัน”  

20 Juglans regia L. วอลนัต  Walnuts เมล็ด โปรตีน (Protein) บดผง  
21 Kaempferia parviflora Wall. ex 

Baker 
กระชายด้า Black galingale เหง้า สารประกอบฟีนอลิก 

(Phenolic compounds) 
ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) 

บดผง / สกัดด้วยน้้า 
/ สกัดด้วยเอทานอล  

1. ปริมาณกระชายด้า
บดผง ไม่เกิน 200 
มิลลิกรัมต่อวัน  
2. ปริมาณสารสกัด
กระชายด้าด้วยน้้า
ค้านวณเป็นปริมาณบด
ผง ไม่เกิน 200 
มิลลิกรัมต่อวัน 
3. ปริมาณสารสกัด
กระชายด้าด้วยเอทา
นอล ไม่เกิน 28 
มิลลิกรัมต่อวัน 

22 Luffa aegyptiaca Mill. 
ชื่อพ้อง Luffa cylindrical (L.) 
M.Roem. 

บวบหอม /  
บวบกลม 

Sponge gourd 
(บวบหอม) / 
Smooth loofah 
(บวบกลม) 

ผล ใยอาหาร (Dietary fiber) บดผง 1. ปริมาณใยอาหาร 
ไม่เกิน 25 กรัมต่อวัน 
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

23 Plukenetia volubilis L.  ดาวอินคา  Sacha inchi / 
Incapeanut  

เมล็ด  โอเมก้า-3 (Omega - 3) 
/ โปรตีน (Protein) 

หีบหรือวิธีการบีบ
(น้้ามัน) / เมล็ดที่เอา
น้้ามันออกแล้วบด
เป็นผง  

1. ปริมาณน้้ามันดาว
อินคา ไม่เกิน 1 กรัม
ต่อวัน  
2. ปริมาณดาวอินคา
บดผงไม่เกิน 1.5 กรัม 

24 Polygonum odoratum Lour. ผักแพว / ผักไผ่ Coriander, 
Vietnamese 

ยอดอ่อน สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) 

สกัดด้วยน้้า 1. ปริมาณสารสกัด
ยอดอ่อนผักแพว  
ไม่เกิน 2 กรัมต่อวัน 
(โดยเทียบเท่าผักแพว
สด 120 กรัมต่อวัน) 

25 Prunus dulcis (Mill.) D. A. Webb อัลมอนด์  Almonds เมล็ด กรดไขมัน (Fatty acids) 
ได้แก่ กรดไลโนเลอิก 
(Linoleic acid) กรดโอเล
อิก (Oleic acid) / โปรตีน 
(Protein)  

หีบหรือวิธีการบีบ 
(น้้ามัน) / บดผง 

1. ปริมาณอัลมอนด์
บดผงไม่เกิน 1.5 กรัม 

26 Rosa damascena Mill. กุหลาบมอญ Damask rose น้้ามันจาก
ดอก 

- กลั่นด้วยไอน้้า  
(Steam 
distillation) 

 

27 Rosa laevigata Michx  เชอโรกีโรส Cherokee rose  ผลสุกแห้ง ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) / วิตามิน ซี 
(Vitamin C) 

สกัดด้วยน้้า 1. ปริมาณสารสกัด
จากผล ไม่เกิน 150 
มิลลิกรัมต่อวัน 
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

28 Saccharum officinarum L.  อ้อย  Sugar cane  ล้าต้น /
น้้าอ้อย  

สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compounds) 
ได้แก่ ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) /  
โพลิโคซานอล 
(Policosanol) / อ็อกตา
โคซานอล (Octacosanol) 
/ ใยอาหาร (Dietary 
fiber) 

สกัดด้วยน้้า / สกัด
ด้วยน้้าและเอทานอล 
/ วิธีซุปเปอร์คลิทิคอล
คาร์บอนไดออกไซด์ 
(Supercritical 
carbondioxide)  

1.ปริมาณโพลิโคซา
นอล ไม่เกิน 5 
มิลลิกรัมต่อวัน  

29 Salvia hispanica L. เมล็ดเจีย  Chia เมล็ด สารส้าคัญจากน้้ามัน คือ 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัว ได้แก่ 
โอเมก้า- 3 โอเมก้า - 6 
และ โอเมก้า-9 / โปรตีน 
/ ใยอาหาร (Dietary 
fiber) 
 

บดผง / บีบเย็น
(น้้ามัน) 

1. ปริมาณเมล็ดเจีย 
บดผง ไม่เกิน 15 กรัม 
ต่อวัน 
2. ปริมาณน้้ามัน 
เมล็ดเจีย ไม่เกิน 5 
กรัม ต่อวัน 
3. ต้องแสดงข้อความ
และค้าเตือน ดังนี้ 
3.1 บริโภคเมล็ดเจีย
ไม่เกินวันละ 15 กรัม 
3.2 ใน 1 (ระบุหน่วย) 
มีใยอาหารทั้งหมด...
(ระบุ)... มก.  
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ 

ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ 
กรรมวิธีการผลิต/
สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

       ประกอบด้วยใยอาหาร
ที่ละลายน้้าได้...
(ระบุ)...มก. ใยอาหารที่
ไม่ละลายน้้า...(ระบุ)... 
มก. 
3.3 เพ่ือป้องกันภาวะ
อุดตันของล้าไส้ที่อาจ
เกิดจากการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ใยอาหาร
ชนิดแห้ง ควร
รับประทานพร้อมน้้า 
1-2 แก้ว 

30 Schizochytrium sp. - - สาหร่าย ดีเอชเอ (DHA ; 
Docosahexaenoic acid) 
และอีพีเอ ( EPA; 
Eicosapentaenoic 
acid) 

สกัดด้วยเฮกเซน 
(Hexane) 

1. ผลิตภัณฑ์ต้องมี 
ดีเอชเอ และอีพีเอ 
รวมกันไม่เกิน ๑ กรัม
ต่อวัน 
2. ต้องมีปริมาณของ  
ดีเอชเอ ไม่น้อยกว่าร้อย
ละ ๒๒ โดยน้้าหนักของ
น้้ามัน และมีสัดส่วน
ของ ดีเอชเอ และอีพีเอ 
ไม่น้อยกว่า ๒ ต่อ ๑ 
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ที ่ ชื่อวิทยาศาสตร์ 
ชื่อสามัญ ส่วนที่ใช้ สารส าคัญ กรรมวิธีการผลิต/

สารละลายท่ีใช้ใน
กระบวนการสกัด 

เงื่อนไข 

ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 

       2. สารละลายตกค้าง
ของเฮกเซน ไม่เกิน 
๐.๑ มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม (ppm) 

31 Solanum tuberosum L. มันฝรั่ง Potato ล้าต้นใต้ดิน ใยอาหาร (Dietary fiber) บดผง 1. ปริมาณใยอาหาร 
ไม่เกิน 25 กรัมต่อวัน 

32 Tiliacora triandra (Colebr.) 
Diels 

ใบย่านาง Bamboo grass ใบ เบต้า-แคโรทีน (Beta-
carotene) 

บดผง 1. ปริมาณใบหญ้านาง
บดผง ไม่เกิน 1 กรัม  

33 Wolffia globosa (Roxb.) Hartog 
& Plas 

ไข่น้้า Asian watermeal ใบ โปรตีน (Protein) 
 

บดผง 1. ปริมาณไข่น้้าบดผง 
ไม่เกิน 17.25 กรัม 

34 Zea mays L. ข้าวโพด / ข้าวโพด
ฝักอ่อน 

Maize / Corn เมล็ด ใยอาหาร (Dietary fiber) บดผง 1. ปริมาณใยอาหาร 
ไม่เกิน 25 กรัมต่อวัน 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที ่390 (พ.ศ. 2561) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ ์เงื่อนไข และวิธีการใชว้ัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย 

 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ใน

อาหาร เพ่ือให้เป็นปัจจุบันและสอดคล้องกับสากล 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (5) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี ้
ข้อ 1 ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร       

ลงวันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ. 25396 
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 247) พ.ศ. 2544 เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร 

(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 28 พฤศจิกายน พ.ศ. 2544 
ข้อ 2 ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้วัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือ

จ าหน่าย หรือท่ีจ าหน่าย ดังนี้ 
(1) แคลเซียมไอโอเดท (calcium iodate) หรือโพแทสเซียมไอโอเดท (potassium iodate) 

อนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะเพ่ือปรับสภาวะโภชนาการเกี่ยวกับการขาดสารไอโอดีน เท่านั้น ตามที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ  

(2) เมทิลแอลกอฮอล์ (methyl alcohol) หรือเมทานอล (methanol) อนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะ
เป็นสารช่วยในการผลิต (processing aid) ส าหรับการผลิตอาหารดังต่อไปนี้ เท่านั้น 

(ก) วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
(ข) อาหารเพื่อการส่งออก 

(3) หญ้าหวาน ซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Stevia rebaudiana Bertoni และผลิตภัณฑ์จาก
หญ้าหวาน อนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะกรณีดังต่อไปนี้ เท่านั้น 

(ก) ใบหญ้าหวานเป็นชาสมุนไพร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ชาสมุนไพร 
(ข) สตีวิออลไกลโคไซด์ (steviol glycosides) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

วัตถุเจือปนอาหาร  
(ค) หญ้าหวาน หรือสารสกัดจากหญ้าหวาน ที่ใช้ส าหรับการผลิตสตีวิออลไกลโคไซด์ ตาม (ข) 
(ง) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์อ่ืนจากหญ้าหวาน นอกเหนือจาก (ก)-(ค) ตามที่ส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบภายใต้หลักการข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
อาหารนั้นๆ 

(จ) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์จากหญ้าหวานที่ผลิตเพ่ือการส่งออก 
ข้อ 3 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่ 31 สิงหาคม พ.ศ. 2561    มิถุนายน พ.ศ.  

ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
   รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข   

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 237 ง ลงวันที่ 25 กันยายน พ.ศ. 2561) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที ่391 (พ.ศ. 2561) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต 

น าเข้า หรือจ าหน่าย เพ่ือให้เป็นปัจจุบันและสอดคล้องกับสากล 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (8) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร      

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี ้
ข้อ 1 ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 344) พ.ศ. 2555 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต 

น าเข้าหรือจ าหน่าย ลงวันที่ 17 เมษายน พ.ศ. 2555 
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 358) พ.ศ. 2556 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต 

น าเข้า หรือจ าหน่าย ลงวันที่ 8 กรกฎาคม พ.ศ. 2556 
ข้อ 2 ก าหนดอาหารดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(1) น้ ามันพืชที่ผ่านกรรมวิธีเติมโบรมีน (brominated vegetable oil) 
(2) กรดซาลิซิลิค (salicylic acid) 
(3) กรดบอร์ริค (boric acid) 
(4) บอร์แรกซ์ (borax) 
(5) โพแทสเซียมคลอเรต (potassium chlorate) 
(6) คูมาริน (coumarin) หรือ 1,2-เบนโซไพโรน (1,2-benzopyrone) หรือ 5,6-เบนโซ-

แอลฟา-ไพโรน (5,6-benzo--pyrone) หรือ ซิส-ออร์โธ-คูมาริค แอซิด แอนไฮไดร์ด (cis-o-coumaric acid 
anhydride) หรือ ออร์โธ-ไฮดรอกซีซินนามิค แอซิด แลคโตน (o-hydroxycinnamic acid lactone) 

(7) ไดไฮโดรคูมาริน (dihydrocoumarin) หรือเบนโซไดไฮโดรไพโรน (benzodihydropyrone) หรือ 
3,4-ไดไฮโดรคูมาริน (3,4-dihydrocoumarin) หรือไฮโดรคูมาริน (hydrocoumarin) 

(8) ไดเอทธิลีนไกลคอล (diethylene glycol) หรือไดไฮดรอกซีไดเอทธิล-อีเธอ (dihydroxydiethyl ether) 
หรือไดไกลคอล (diglycol) หรือ ๒,๒-ออกซีบิส-เอทานอล (2,2-oxybisethanol) หรือ ๒,๒-ออกซีไดเอทานอล 
(2,2-oxydiethanol) 

(9) ดัลซิน (dulcin) หรือ 4-อีทอกซิฟินิลยูเรีย (4-ethoxyphenylurea) หรือ พารา-ฟีเนททอลคาร์บาไมด์ 
(para-phenetolcarbamide)  

(10) เอเอฟ-2 (AF-2) หรือ 2-(2-ฟูริล)-3-(5-ไนโตร-2-ฟูริล) อะคริลาไมด์ (2-(2-furyl)-3-(5-
nitro-2-furyl) acrylamide) หรือ ฟูริลฟูราไมด์ (furylfuramide) 

(11) โพแทสเซียมโบรเมต (potassium bromate) 
(12) ฟอร์มาลดีไฮด์ (formaldehyde) สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ (formaldehyde solution) 

และพาราฟอร์มาลดีไฮด์ (paraformaldehyde)  
(13) สารเมลามีน และสารในกลุ่มเมลามีนเฉพาะกรดซัยยานูริก (cyanuric acid) 
(14) อาหารที่มีการใช้ (1)-(13) เป็นส่วนประกอบ 
ข้อ 3 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่ 31 สิงหาคม  พ.ศ. 2561    มิถุนายน พ.ศ.  

ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
   รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข   

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 237 ง ลงวันที่ 25 กันยายน พ.ศ. 2561) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 392 (พ.ศ. 2561) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) 

 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยฉลากโภชนาการ  
เกี่ยวกับค่าปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ ๖ ปีขึ้นไป (Thai 
Recommended Daily Intakes, Thai RDI) ของโซเดียม (Sodium) ซึ่งเป็นสารอาหารที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรค
ไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non-Communicable Diseases, NCDs) และส่งผลต่อสุขภาพของประชากรไทย ให้มีความ
เหมาะสมและสอดคล้องกับสากล 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (10) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขจึงออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในล าดับที่ 28 ปริมาณที่แนะน าต่อวัน (Thai RDI) ของโซเดียม (Sodium) 
ในบัญชีสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่  ๖ ปีขึ้นไป (Thai Recommended 
Daily Intakes – Thai RDI) ในบัญชีหมายเลข 3 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 
เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

ล าดับที่  
(No.) 

สารอาหาร  
(Nutrient) 

ปริมาณที่แนะน าต่อวัน  
(Thai RDI) 

หน่วย 
(Unit) 

28 โซเดียม (Sodium) 2,000 มิลลิกรัม (mg) 

ข้อ ๒ อาหารที่มีการแสดงฉลากโภชนาการไว้ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ และมีการแสดง
ปริมาณโซเดียมไม่สอดคล้องกับปริมาณโซเดียมที่แนะน าต่อวันตามประกาศฉบับนี้ ยังคงจ าหน่ายต่อไปได้ ทั้งนี้ 
ต้องไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๓ ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศใน 
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่ 14 กันยายน พ.ศ. 2561 

 
ปิยะสกล สกลสัตยาทร 

     รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 264 ง ลงวันที่ 22 ตุลาคม พ.ศ. 2561) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 392 (พ.ศ.2561) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) 
 

เนื่องด้วยโซเดียม (Sodium) เป็นสารอาหารที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non-
Communicable Diseases, NCDs) ซึ่งเป็นปัญหาสุขภาพส าคัญของประชากรไทย และเพ่ือให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานสากล กระทรวงสาธารณสุขจึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 392 (พ.ศ.2561) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในล าดับที่ 28 ปริมาณที่แนะน าต่อวัน (Thai RDI) ของโซเดียม (Sodium) 
ในบัญชีสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่  ๖ ปีขึ้นไป (Thai Recommended 
Daily Intakes – Thai RDI) ในบัญชีหมายเลข 3 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 
เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

ล าดับที่  
(No.) 

สารอาหาร  
(Nutrient) 

ปริมาณที่แนะน าต่อวัน  
(Thai RDI) 

หน่วย 
(Unit) 

28 โซเดียม (Sodium) 2,000 มิลลิกรัม (mg) 
ข้อ 2 ปริมาณโซเดียมที่ควรได้รับส าหรับผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี ในส่วนที่ 3 

ของกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบมาตรฐาน ตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 และกรอบข้อมูล
โภชนาการแบบควบคู่ ตามข้อ 1.3 ของบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544 

เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 21 มิถุนายน พ.ศ.2544 ให้แสดงเป็น “น้อยกว่า 2,000 มก.” เพ่ือให้
สอดคล้องกับปริมาณโซเดียมที่แนะน าต่อวันตามประกาศฉบับนี้  ดังมีรายละเอียดรูปแบบของกรอบข้อมูล
โภชนาการตามบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 392 (พ.ศ.2561) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ ๑4 กันยายน ๒561 ได้ลงประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เมื่อวันที่ 22 ตุลาคม 2561 และมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 20 เมษายน พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 

ข้อ 4 อาหารที่มีการแสดงฉลากโภชนาการไว้ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ  และมีการแสดง
ปริมาณโซเดียมไม่สอดคล้องกับปริมาณโซเดียมที่แนะน าต่อวันตามประกาศฉบับนี้  ให้ยังคงจ าหน่ายต่อไปได้ แต่
ต้องไม่เกินวันที่ 20 เมษายน พ.ศ.2564 

ข้อ 5 ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่ายอาหารต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
392 (พ.ศ.2561) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) หาก
ฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6(10) จะมีโทษตามมาตรา 51 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 คือ 
ต้องโทษปรับไม่เกิน ๓๐,๐๐๐ บาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน  และขอให้ผู้ผลิตหรือ 
ผู้น าเข้าอาหารปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด  และหากมีข้อสงสัย
ประการใด โปรดติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  กระทรวงสาธารณสุข 

โทรศัพท ์02-590-7185 และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ ในเวลาราชการ 
ประกาศ ณ วันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2561 

    ธเรศ  กรัษนัยรวิวงค์ 
            เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 392 (พ.ศ.2561)  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) 
 

กรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบมาตรฐาน 

 
    ส่วนที่ 1 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค: ………….. (………...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ .......... : .......... 

    ส่วนที่ 2 
   ช่วงที่ 1 

คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึง่หน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด …… กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี) 

 
 
 
        ช่วงที่ 2 
 

ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน * 
ไขมันทั้งหมด     ….. ก.                                          …..% 
     ไขมันอ่ิมตัว     ….. ก.                                        …..% 
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                       …..% 
โปรตีน     ….. ก.                                                                                
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                             …..% 
     ใยอาหาร    ….. ก.                                         …..% 
     น  าตาล     ….. ก.                                                                           
โซเดียม     ….. มก.                                            …..% 

  
 
        ช่วงที่ 3 

ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน * 
วิตามินเอ           ….. %                 วิตามินบี 1                    …..% 
วิตามินบี 2          …..%                 แคลเซียม                      …..% 
เหล็ก                 …..% 

 *ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั งแต่ 
6 ปีขึ นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

 ความต้องการพลังงานของแต่ละบุคคลแตกต่างกัน ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี ควรได้รับสารอาหารต่าง ๆ ดังนี  

 
   ส่วนที่ 3 
 

     ไขมันทั งหมด                               น้อยกว่า      65    ก. 
              ไขมันอ่ิมตัว                           น้อยกว่า       20    ก. 
     โคเลสเตอรอล                                น้อยกว่า      300    มก. 
     คาร์โบไฮเดรตทั งหมด                                        300    ก. 
              ใยอาหาร                                               25    ก. 
     โซเดียม                                         น้อยกว่า  2,000    มก. 

 พลังงาน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม: ไขมัน = 9; โปรตีน = 4;  คาร์โบไฮเดรต = 4 
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กรอบข้อมูลโภชนาการแบบควบคู่ 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค : …….(……...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……. : ……… 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึง่หน่วยบริโภค               ผลิตภัณฑ์         ผลิตภัณฑ์หลังเตรียม 
พลังงานทั้งหมด ....... กิโลแคลอรี                            ……..                    …….. 
     (พลังงานจากไขมัน  ........  กิโลแคลอรี)                  ……..                    …….. 

คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์                    ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน* 
ไขมันทั้งหมด     …….. ก.                                        ……..%                   ……..% 
      ไขมันอ่ิมตัว     …….. ก.                                     ……..%                   ……..% 
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                       ……..%                   ……..% 
โปรตีน     …….. ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด     …….. ก.                             ……..%                    ……..% 
      ใยอาหาร     …….. ก.                                       ……..%                    ……..% 
      น  าตาล     …….. ก.  

โซเดียม     …….. มก.                                            ……..%                     ……..% 
วิตามินเอ                                                        ……..%                     ……..% 
วิตามินบี 1                                                      ……..%                     ……..% 
วิตามินบี 2                                                      ……..%                     ……..% 
แคลเซียม                                                        ……..%                     ……..% 
เหล็ก                                                                ……..%                     ……..% 
* ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั งแต่ 6 ปีขึ นไป (Thai 

RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความต้องการพลังงานของแต่ละบุคคลแตกต่างกัน ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี  
ควรได้รับสารอาหารต่าง ๆ ดังนี  
          ไขมันทั งหมด                                                        น้อยกว่า        65     ก. 
                   ไขมันอ่ิมตัว                                                 น้อยกว่า        20     ก. 
          โคเลสเตอรอล                                                       น้อยกว่า      300     มก. 
          คาร์โบไฮเดรตทั งหมด                                                              300     ก. 
                      ใยอาหาร                                                                   25     ก. 
           โซเดียม                                                              น้อยกว่า   2,000     มก. 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม : ไขมัน = 9; โปรตีน =  4;  คาร์โบไฮเดรต  =  4 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที ่๓๙๓  (พ.ศ. ๒๕๖๑)  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ ๒) 

 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๒) (๓) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้เพ่ิมชนิดของอาหารและก าหนดปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด ส าหรับวัตถุอันตรายทาง
การเกษตร ล าดับที่ ๕ คาร์โบซัลแฟน ล าดับที่ ๑๕ กลุ่มไดไทโอคาร์บาเมต และล าดับที่ ๔๗ อิมิดาโคลพริด  
ในบัญชีหมายเลข ๒ ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) แนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๘ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๖๐ 
ดังนี้ 

อันดับ 
วัตถุอันตราย 
ทางการเกษตร 

ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร
*
 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

5 คาร์โบซัลแฟน 
(carbosulfan) 

คาร์โบซัลแฟน  มังคุด 0.02 

  ผลรวมของคารโบฟูแรน  
(carbofuran) และ  
3- ไฮดรอกซีคาร์โบฟูแรน  
(3- hydroxycarbofuran)  
รายงานผลเปน็คารโ์บฟูแรน  

มังคุด 2 

15 กลุ่มไดไทโอคาร์บาเมต  
(dithiocarbamates)  
ได้แก ่ซีเนบ (zineb),  
ไซแรม (ziram),  
ไทแรม (thiram),  
โพรพิเนบ (propineb),  
มาเนบ (maneb) และ  
แมนโคเซบ 
(mancozeb) 

ไดไทโอคาร์บาเมต  
วิเคราะห์และรายงานผลเป็น 
คาร์บอนไดซลัไฟด ์(CS2)  
 

ล าไย 15 
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อันดับ 
วัตถุอันตราย 
ทางการเกษตร 

ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร
*
 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

47 อิมิดาโคลพริด  
(imidacloprid)  

ผลรวมของอิมิดาโคลพริด  
และเมตาบอไลต ์ 
ที่ประกอบด้วย  
6-คลอโรไพริดินิล ส่วนหนึ่ง  
(6-chloropyridinyl  
moiety), รายงานผลเปน็  
อิมิดาโคลพริด  

มังคุด 0.4 

ข้อ ๒ ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็นล าดับที่ ๕๓ ในบัญชีหมายเลข ๒ ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง 
อาหารที่มีสารพิษตกค้าง ลงวันที่ ๑๘ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๖๐  ดังนี้ 

อันดับ 
วัตถุอันตราย 
ทางการเกษตร 

ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร
*
 
ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

53 ไดโนทิฟูราน 
(dinotefuran) 

พืช:  
ไดโนทิฟูราน 
 
สัตว์: 
ผลรวมของไดโนทิฟูราน 
1-เมทิล-3-(เตตระ-ไฮโดร-
3-ฟูริลเมทิล) ยูเรีย (1-
methyl-3-(tetrahydro-
3-furylmethyl) urea) 
รายงานผลเป็นไดโนทิฟูราน 

มะม่วง 0.5 

ข้อ ๓  ประกาศฉบับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่  ๒๔  กันยายน  พ.ศ. ๒๕๖๑ 
 
ปิยะสกล สกลสัตยาทร 

          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

   
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 264 ง ลงวันที่ 22 ตุลาคม พ.ศ. 2561) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๓ (พ.ศ. ๒๕๖๑)  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒  
เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ ๒) 

 
ด้วยกระทรวงสาธารณสุขได้ปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารที่มี

สารพิษตกค้าง ให้มีความเหมาะสมกับสภาวการณ์ปัจจุบันและเพ่ือการคุ้มครองความปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดย
ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๓ (พ.ศ. ๒๕๖๑) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง (ฉบับที่ ๒) เพ่ิมชนิดและค่าก าหนดปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit; MRL) ในบัญชีหมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ ๓๘๗ 
พ.ศ. ๒๕๖๐ เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ ดังนี ้

๑. เพ่ิมชนิดของอาหารและก าหนดค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue 
Limit; MRL) ส าหรับวัตถุอันตรายทางการเกษตร ล าดับที่ ๕ คาร์โบซัลแฟน (carbosulfan), ล าดับที่ ๑๕ กลุ่ม
ไดไทโอคาร์บาเมต (dithiocarbamates) และล าดับที่ ๔๗ อิมิดาโคลพริด (imidacloprid) ในบัญชีหมายเลข ๒ 
แนบท้ายประกาศฯ ดังกล่าว 

๒. เพ่ิมชนิดวัตถุอันตรายทางการเกษตร เป็นล าดับที่ ๕๓ ไดโนทิฟูราน (dinotefuran) พร้อม
ก าหนดชนิดของอาหารและค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ในบัญชี
หมายเลข ๒ แนบท้ายประกาศฯ ดังกล่าว 

๓. ก าหนดให้ประกาศฉบับนี้ มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
คือ ตั้งแต่วันที่ ๒๓ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๖๑ เป็นต้นไป 

๔. ผู้ใดฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศ มีความผิดตามมาตรา ๒๘ แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน มีโทษปรับไม่เกิน ๕๐,๐๐๐ บาท หรือเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ 
ตามมาตรา ๒๖ (๑) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ มีโทษจ าคุกไม่เกิน ๒ ปี หรือปรับไม่เกิน 
๒๐,๐๐๐ บาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด  ติดต่อ
สอบถามได้ที่ ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-
๗๑๗๘ หรือ  ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในวันและเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่   ๕   พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๖๑ 
 

ธเรศ กรัษนัยรวิวงค์ 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที ่๓๙๔  (พ.ศ. ๒๕๖๑)  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ  

 
โดยที่เป็นการสมควรให้มีการแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และ

โซเดียม แบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDAs) บนฉลากอาหารบางชนิดเพ่ิมเติม เพ่ือประโยชน์ของ
ผู้บริโภค และสนับสนุนมาตรการป้องกันปัญหาด้านโภชนาการ 

อาศัยอ้านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 374) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารที่ต้อง
แสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ลงวันที่ 24 มีนาคม พ.ศ. 2559 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ 
“ขวดแก้วแบบคืนขวด (Returnable Glass Bottle)” หมายถึง ขวดแก้วที่ใช้บรรจุ

อาหารที่มีลักษณะเหลวซึ่งอยู่ในสภาพที่พร้อมบริโภค และน้ากลับมาท้าความสะอาด หมุนเวียนเพ่ือบรรจุ
อาหารดังกล่าวซ้้าได้อีก 

“การแสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ (Guideline Daily 
Amounts; GDAs)” หมายถึง การแสดงปริมาณและปริมาณสูงสุดเป็นร้อยละของพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และ
โซเดียมที่บริโภคได้ต่อวัน ตามรูปแบบและเงื่อนไขที่ก้าหนดไว้ตามบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 3 ให้อาหารที่อยู่ในภาชนะพร้อมจ้าหน่ายต่อผู้บริโภค ดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ  

(1) อาหารขบเคี้ยว ได้แก่  
(1.1) มันฝรั่ง ทอดหรืออบกรอบ 
(1.2) ข้าวโพด คั่ว ทอด หรืออบกรอบ   
(1.3) ข้าวเกรียบ ทอด หรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง  
(1.4) ถั่วหรือนัตหรือเมล็ดพืชอ่ืน ทอด หรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส  
(1.5) สาหร่าย ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส  
(1.6) เนื้อสัตว์ที่ท้าเป็นเส้น แผ่น ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส  
(1.7) อาหารขบเคี้ยวตาม (1.1)-(1.6) ผสมกันมากกว่า 1 ชนิด  

(2) ช็อกโกแลต และขนมหวานรสช็อกโกแลต  
(3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ได้แก่  

(3.1) ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์ หรือบิสกิต 
(3.2) เวเฟอร์สอดไส้ 
(3.3) คุกก้ี 
(3.4) เค้ก 
(3.5) พาย เพสตรี ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ 

(4) อาหารกึ่งส้าเร็จรูป ได้แก่ 
(4.1) ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น ไม่ว่าจะมีการปรุงแต่งหรือไม่ก็

ตาม พร้อมซองเครื่องปรุง  
(4.2) ข้าวต้มที่ปรุงแต่ง และโจ๊กที่ปรุงแต่ง 
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(5) อาหารมื้อหลักที่เป็นอาหารจานเดียว ซึ่งต้องเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นหรือตู้แช่แข็งตลอด
ระยะเวลาจ้าหน่าย 

(6) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่  
(6.1) เครื่องดื่มท่ีมีหรือท้าจากผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือ

ออกซิเจนผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม ยกเว้นเครื่องดื่มจากพืชที่ท้าให้แห้งในลักษณะของชาชง 
(6.2) เครื่องดื่มที่มีหรือท้าจากส่วนผสมที่ไม่ใช่ผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน ผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม ที่น้ามาปรุงแต่งรสในลักษณะพร้อมบริโภค  
(6.3) เครื่องดื่มตาม (6.1) หรือ (6.2) ชนิดแห้ง 

(7) ชาปรุงส้าเร็จ ทั้งชนิดเหลวและชนิดแห้ง 
(8) กาแฟปรุงส้าเร็จ ทั้งชนิดเหลวและชนิดแห้ง 
(9) นมปรุงแต่ง 
(10) นมเปรี้ยว 
(11) ผลิตภัณฑ์ของนม 
(12) น้้านมถั่วเหลือง 
(13) ไอศกรีมที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภค 
ทั้งนี้ อาหารตาม (6) (7) (8) และ (12) ที่บรรจุในขวดแก้วชนิดคืนขวด (Returnable 

Glass Bottle) และอาหารตาม (6) (9) (10) (11) และ (12) ที่เป็นของเหลวในลักษณะพร้อมบริโภคที่มีพ้ืนที่
ฉลากด้านหน้าน้อยกว่า 65 ตารางเซนติเมตรที่ไม่สามารถจ้าหน่ายพร้อมหีบห่อ และไม่อาจแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอไว้ที่ภาชนะบรรจุได้  ให้แสดงผ่านโปรแกรม
ประยุกต์ของโทรศัพท์เคลื่อนที่ (Nutrition detective mobile application) ร่วมกับการแสดงไว้บริเวณที่
จ้าหน่ายสินค้าหรือบริเวณร้านอาหารที่จ้าหน่ายอาหารนั้นๆ แต่หากประสงค์จะแสดงฉลากโภชนาการ และ 
ค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอไว้ที่ภาชนะบรรจุ ต้องปฏิบัติตามประกาศนี้  

ข้อ 4 การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 3 ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ด้วย 

ข้อ 5 การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 3 ต้องปฏิบัติดังนี้ 
(1) แสดงฉลากโภชนาการ อย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้ 

(1.1) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามรูปแบบของข้อ 1.1 ของบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ หรือ 

(1.2) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ ตามรูปแบบของข้อ 1.2 ของบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ ส้าหรับข้อมูลโภชนาการให้แสดง
เฉพาะพลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้้าตาล โซเดียม และแสดงปริมาณ
โคเลสเตอรอลเพ่ิมเติม หากอาหารดังกล่าวมีปริมาณโคเลสเตอรอลต่อปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคตั้งแต่ 2 
มิลลิกรัมข้ึนไป 

ในกรณีที่ฉลากของอาหาร แสดงข้อความการกล่าวอ้างทางโภชนาการ มีการใช้คุณค่า
ในการส่งเสริมการขาย หรือระบุกลุ่มผู้บริโภคในการส่งเสริมการขาย ต้องแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม
ตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 

(2) แสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ของอาหารตามข้อ 3 ให้เป็นไปตาม
รูปแบบและเงื่อนไขตามบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 
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(3) แสดงข้อความว่า “บริโภคแต่น้อยและออกก้าลังกายเพ่ือสุขภาพ” ด้วยตัวอักษรหนาทึบ 
เห็นได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ และสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนฉลาก ส้าหรับอาหารตามข้อ 3 
(1) – (3) 

ทั้งนี้ อาหารตามข้อ 3 ที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมีเนื้อที่ฉลากด้านหน้าน้อยกว่า 
65 ตารางเซนติเมตรและจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ้าหน่าย และไม่อาจแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน 
น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ไว้ที่ฉลากของภาชนะบรรจุย่อยได้ ให้แสดงฉลากไว้ที่หีบห่อพร้อม
จ้าหน่าย โดยให้ค้านวณการแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอของ
ภาชนะบรรจุย่อย แต่หากประสงค์จะแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบ
จีดีเอไว้ที่ฉลากของภาชนะบรรจุย่อย ต้องปฏิบัติตามประกาศนี้ 

ข้อ 6 ในกรณีที่ผู้ผลิต หรือผู้น้าเข้าอาหารอ่ืนนอกเหนือจากอาหารตามข้อ 3 มีความประสงค์
จะแสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอในฉลากของอาหาร การแสดงฉลากดังกล่าวต้อง
เป็นไปตามประกาศนี้  

ข้อ 7 ให้ฉลากอาหารตามข้อ 3 (1) (1.4) (1.6) (1.7) และอาหารตามข้อ 3 (6) (7) (8) (9) 
(10) (11) (12) และ (13) ที่ไม่เป็นไปตามที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับยังคงจ้าหน่ายได้ต่อไป ทั้งนี้ ต้องไม่เกินสองปี
นับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 8 อาหารตามข้อ 3 ที่มีการแสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอไว้ก่อน
วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ และมีการแสดงปริมาณโซเดียมไม่สอดคล้องกับปริมาณโซเดียมที่แนะน้าต่อวัน
ตามประกาศฉบับนี้ ยังคงจ้าหน่ายได้ต่อไป ทั้งนี้ ต้องไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ  

ข้อ 9 ให้ฉลากอาหารตามข้อ 6 ที่ไม่เป็นไปตามประกาศนี้ ยังคงจ้าหน่ายได้ต่อไป ทั้งนี้  
ต้องไม่เกินสองปี นับแต่วันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ 

ข้อ 10 ประกาศฉบับนี้ไม่ใช้บังคับกับ 
(1) อาหารตามข้อ 3 ซึ่งผู้ปรุงเป็นผู้จ้าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บริโภค 
(2) อาหารตามข้อ 3 ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก้าหนดในส่วนที่เกี่ยวกับการ

แสดงสารอาหารบนฉลากไว้แล้วโดยเฉพาะ 
ข้อ 11 ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก้าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่   26   กันยายน  พ.ศ. ๒๕๖1 
 
ปิยะสกล สกลสัตยาทร 

          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

   
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 264 ง ลงวันที่ 22 ตุลาคม พ.ศ. 2561) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที ่๓๙๔  (พ.ศ. ๒๕๖๑)  

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

 
การแสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ของอาหารให้เป็นไปตามรูปแบบ

และเงื่อนไข ดังนี้ 
1. รูปแบบตามจีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDAs) ให้เป็นดังนี้ 

1.1 รูปทรงกระบอกหัวท้ายมนแนวตั้งเรียงติดกันจ้านวน ๔ แท่ง เพ่ือแสดงค่าพลังงาน 
น้้าตาล ไขมัน และโซเดียม ตามล้าดับ 

1.2 สีขอบของทรงกระบอกให้แสดงสีใดสีหนึ่ง ดังต่อไปนี้ คือ สีด้า หรือสีน้้าเงินเข้ม หรือ
สีขาว แล้วแต่กรณีและต้องตัดกับสีพ้ืนของฉลาก  

1.3 สีพื้นภายในรูปทรงกระบอกต้องเป็นสีขาว เท่านั้น 
1.4 เส้นขีดภายในรูปทรงกระบอกทุกเส้นให้เป็นเส้นสีด้าหรือสีน้้าเงินเข้ม และต้องเป็น

สีเดียวกับสีตัวอักษรที่แสดงภายในรูปทรงกระบอก 
1.5 ให้แสดงไว้ที่ส่วนหน้าของฉลาก ที่เห็นได้ง่ายและอ่านได้ชัดเจน  

 
 
 
 
 
 

2. เงื่อนไขการแสดงฉลากให้แสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียม ด้วยรูปแบบและ
ขนาดตัวอักษรที่เห็นได้ง่ายและอ่านได้ชัดเจน ไว้ในรูปทรงกระบอกเรียงตามล้าดับ ดังนี้ 

2.1 ส่วนที่ 1 แสดงข้อความ “พลังงาน” “น้้าตาล” “ไขมัน” และ “โซเดียม” ด้วยสีเดียวกัน
กับเส้นขีดภายในรูปทรงกระบอก 

2.2 ส่วนที่ 2 แสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียม เป็นค่าต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์ 
ที่ค้านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคคูณจ้านวนหน่วยบริโภค ด้วยสีเดียวกับเส้นขีดภายในรูปทรงกระบอก 

หน่วยของพลังงานเป็น กิโลแคลอรี 
หน่วยของน้้าตาลเป็น กรัม หรือ ก. 
หน่วยของไขมันเป็น กรัม หรือ ก. 
หน่วยของโซเดียมเป็น มิลลิกรัม หรือ มก. 

2.3 ส่วนที่ 3 แสดงค่าพลังงาน น้้าตาล ไขมัน และโซเดียมเป็นร้อยละ ดังนี้ 
ค่าพลังงานเป็นร้อยละของพลังงาน 2,000 กิโลแคลอรี 
ค่าน้้าตาลคิดเป็นร้อยละของน้้าตาล 65 กรัม 
ค่าไขมันคิดเป็นร้อยละของไขมัน ๖๕ กรัม  
ค่าโซเดียมคิดเป็นร้อยละของโซเดียม 2,000 มิลลิกรัม  

 
 

ส่วนที ่1 

ส่วนที ่2 

ส่วนที ่3 
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3. แสดงข้อความด้วยขนาดตัวอักษรที่เห็นได้ง่ายและอ่านได้ชัดเจน ดังนี้ 
3.1 “คุณค่าทางโภชนาการต่อ...” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณที่เข้าใจได้ง่ายของหนึ่ง

หน่วยบรรจุภัณฑ์ เช่น ต่อ 1 ถ้วย ต่อ 1 ซอง ต่อ 1 กล่อง ต่อ 1 ถุง) โดยแสดงไว้เหนือรูปทรงกระบอก  
3.2 “ควรแบ่งกิน…ครั้ง” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงจ้านวนครั้งที่แนะน้าให้กิน ส้าหรับใน

กรณีที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค) โดยแสดงไว้ใต้ข้อความ “คุณค่าทาง
โภชนาการต่อ...”  

3.3 “*คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน” ไว้ใต้รูปทรงกระบอก 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

 
ปัจจุบันปัญหาสุขภาพของประชาชนจากภาวะโภชนาการเกินและโรคไม่ติดต่อ โดยเฉพาะโรคอ้วน 

โรคเบาหวาน และความดันโลหิตสูง เป็นปัญหาระดับประเทศและระดับโลก ดังนั้น กระทรวงสาธารณสุขจึงได้
มีนโยบายลดการบริโภคอาหารที่มีรสหวาน มัน เค็ม เพ่ือช่วยป้องกันปัญหาภาวะโภชนาการเกินและโรคไม่
ติดต่อเรื้อรัง โดยให้แสดงค่าพลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียมแบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts, 
GDAs) ต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์ บนฉลากด้านหน้าของผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถใช้เป็นข้อมูล
ในการตัดสินใจเลือกซื้อและบริโภคอาหารได้อย่างเหมาะสม ในการนี้ ได้ขยายขอบข่ายอาหารที่บังคับให้ต้อง
แสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอเพ่ิมเติม โดยได้ออกประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 394) พ.ศ.2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง 
อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ ซึ่งมีสาระส าคัญ
โดยสรุป ดังนี้ 

1. ให้อาหารที่อยู่ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายต่อผู้บริโภคดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

(1) อาหารขบเคี้ยว ได้แก่ 
(1.1) มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ เช่น มันฝรั่งแผ่นทอดกรอบ มันฝรั่งอบกรอบ มันฝรั่งแผ่น

ทอดกรอบหรืออบกรอบปรุงรสและกลิ่นต่างๆ เช่น รสกะเพรากรอบ รสชีสและหัวหอม เป็นต้น 
(1.2) ข้าวโพดคั่ว ทอดหรืออบกรอบ เช่น ข้าวโพดอบกรอบ ข้าวโพดอบกรอบเคลือบเนย

คาราเมล ข้าวโพดอบกรอบกลิ่นรสต่างๆ ข้าวโพดคั่วเคลือบน้ าตาลและเนย ข้าวโพดคั่วเคลือบช็อกโกแลต 
ข้าวโพดคั่วเคลือบเนยคาราเมล เป็นต้น 

(1.3) ข้าวเกรียบทอดหรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง เช่น ข้าวเกรียบกุ้ง 
ข้าวเกรียบสมุนไพร ข้าวเกรียบเผือก แป้งถั่วเหลืองอบกรอบ ขนมอบกรอบเคลือบเนยคาราเมล ขนมอบ
กรอบกลิ่นรสต่างๆ เช่น รสช็อกโกแลต รสตรอเบอร์รี ขนมข้าวเหนียวอบกรอบพันสาหร่าย ขนมข้าวอบกรอบ
กลิ่นรสต่างๆ เช่น รสคอร์นชีส กลิ่นคัสตาร์ดพุดดิ้ง เป็นต้น 

(1.4) ถั่วหรือนัตหรือเมล็ดพืชอ่ืนทอดหรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส เช่น 
ถั่วลิสงทอดหรืออบกรอบปรุงรส ถั่วปากอ้าเคลือบรสกุ้ง ถั่วลันเตาเคลือบรสปลาหมึก อัลมอนด์อบเกลือ เกาลัด
อบแกะเปลือก แมคคาเดเมียอบกรอบ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ ถั่วลิสงผสมเมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ 
เมล็ดทานตะวัน เมล็ดแตงโม เมล็ดฟักทอง ข้าวกรอบรสต้มย า เป็นต้น  

(1.5) สาหร่ายทอด สาหร่ายทอดอบกรอบ สาหร่ายทอดเคลือบปรุงรส  
(1.6) เนื้อสัตว์ที่ท าเป็นเส้นหรือแผ่น ทอดหรืออบกรอบ หรือปรุงรส เช่น ปลาเส้น 

ปลาหมึกแผ่นอบกรอบ หมูแผ่นอบกรอบรสบาร์บีคิว เป็นต้น 
(1.7) อาหารขบเคี้ยวตาม (1.1) - (1.6) ผสมกันมากกว่า 1 ชนิด เช่น เมล็ดพืชผสมถั่ว

และสาหร่าย ขนมอบพองผสมถ่ัวเคลือบปรุงรส เป็นต้น 
(2) ช็อกโกแลต และขนมหวานรสช็อกโกแลต เช่น ช็อกโกแลตนม ช็อกโกแลตชนิดไม่หวาน 

ช็อกโกแลตนมคูเวอร์เจอร์ ดาร์กช็อกโกแลตสอดไส้อัลมอนด์ ขนมหวานรสช็อกโกแลตผสมอัลมอนด์  ขนม
หวานรสช็อกโกแลตสอดไส้ครีม ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากช็อกโกแลต หรือขนมหวานที่มีลักษณะคล้ายช็อกโกแลต
ซึ่งเป็นอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
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(3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ได้แก่  
(3.1) ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์ หรือบิสกิต เช่น ขนมปังกรอบเคลือบช็อกโกแลต 

ขนมปังกรอบสอดไส้ครีมช็อกโกแลต ขนมปังกรอบหรือบิสกิตรสต่างๆ เช่น รสชีส รสมินท์ รสส้ม ครีมแครกเกอร์ 
แซนวิชแครกเกอร์สอดไส้ครีมกลิ่นรสต่างๆ เช่น กลิ่นบลูเบอร์รี กลิ่นเลมอนเชอร์เบท ขนมขาไก่ เป็นต้น 

(3.2) เวเฟอร์สอดไส้ เช่น เวเฟอร์ไส้ครีมกลิ่นชาเขียว เวเฟอร์ไส้ครีมกลิ่นบลูเบอร์รี เวเฟอร์
สอดไส้ครีมช็อกโกแลต เวเฟอร์รสนมสอดไส้ครีมกลิ่นวานิลลา เวเฟอร์เคลือบโกโก้ครีม เป็นต้น 

(3.3) คุกก้ี  
(3.4) เค้ก เช่น เค้กโรล คัพเค้ก เค้กเนยสด ชีสเค้ก ชิฟฟอนเค้ก เค้กกล้วยหอม บราวนี 

มัฟฟิน วาฟเฟิล ช็อกบอล ขนมไหว้พระจันทร์ (Moon cake) เป็นต้น 
(3.5) พาย เพสทรี ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ เช่น เอแคลร์ ครัวซองท์ พายไส้ต่างๆ เป็นต้น 

(4) อาหารกึ่งส าเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เรื่อง 
อาหารกึ่งส าเร็จรูป ได้แก่  

(4.1) ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้นไม่ว่าจะมีการปรุงแต่งหรือไม่ก็ตาม 
พร้อมซองเครื่องปรุง  

(4.2) ข้าวต้มที่ปรุงแต่ง และโจ๊กที่ปรุงแต่ง 
(5) อาหารมื้อหลักที่เป็นอาหารจานเดียว ซึ่งต้องเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นหรือตู้แช่แข็งตลอด

ระยะเวลาจ าหน่าย ได้แก่ อาหารที่รับประทานเป็นมื้อหลักในแต่ละวัน เช้า กลางวัน เย็น มิใช่อาหารที่
รับประทานระหว่างมื้อ อาจรับประทานในลักษณะที่เป็นอาหารจานเดียว โดยทั่วไปอาหารกลุ่มนี้จัดอยู่ใน
ประเภทอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที อยู่ในภาชนะที่พร้อมน าไปรับประทานได้โดยต้องน าไปผ่านเตา
ไมโครเวฟก่อนการบริโภค เช่น ข้าวผัดต่างๆ ข้าวผัดกระเพรา ข้าวไข่เจียว ข้าวต้ม โจ๊ก ข้าวผัดอเมริกัน ข้าวหมู
กรอบ ข้าวหน้าเป็ด ข้าวหมกไก่ ข้าวพร้อมกับข้าวชนิดต่างๆ (เช่น แกงกะหรี่ แกงเขียวหวาน แกงมัสมั่น แกง
พะแนง แกงเผ็ดเป็ดย่าง แกงส้ม ต้มย า ไก่ตุ๋นยาจีน แกงจืด ต้มข่าไก่ ย าต่างๆ หมูทอดกระเทียม) บะหมี่น้ าหมู
แดง บะหมี่แห้งเป็ด เกี๊ยวกุ้ง ก๋วยเตี๋ยวราดหน้า ผัดวุ้นเส้น ผัดซีอี๊ว ขนมจีนน้ ายา ผัดไทย เป็นต้น  

ทั้งนี้ ไม่รวมถึงอาหารมื้อหลักซึ่งเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน
ที่คงรูปที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

(6) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่  
(6.1) เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือ

ออกซิเจนผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม ทีอ่ยู่ในลักษณะพร้อมบริโภค เช่น น้ าผักผลไม้รวม น้ าส้ม 100% น้ ารสส้ม 
25% น้ ามะตูม ทั้งนี้ ยกเว้นเครื่องดื่มจากพืชที่ท าให้แห้งในลักษณะของชาชง  

(6.2) เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากส่วนผสมที่ไม่ ใช่ผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน ผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม ที่น ามาปรุงแต่งรสในลักษณะพร้อมบริโภค เช่น 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสต่างๆ เครื่องดื่มอัดลม เป็นต้น  

(6.3) เครื่องดื่มตาม (6.1) หรือ (6.2) ชนิดแห้ง เช่น เครื่องดื่มมอลต์รสช็อกโกแลตปรุง
ส าเร็จชนิดผง  

(7) ชาปรุงส าเร็จ ทั้งชนิดเหลวและชนิดแห้ง หมายถึง ชาหรือชาผงส าเร็จรูปที่น ามาปรุงแต่งรส
ในลักษณะพร้อมบริโภคและบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ไม่ว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจะเป็นชนิดเหลวหรือแห้ง  

(8) กาแฟปรุงส าเร็จ ทั้งชนิดเหลวและชนิดแห้ง หมายถึง กาแฟแท้ กาแฟผสม กาแฟที่สกัด
กาเฟอีนออก กาแฟส าเร็จรูป ที่น ามาปรุงแต่งรสในลักษณะพร้อมบริโภค และบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่ว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจะเป็นชนิดเหลวหรือแห้ง 
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(9) นมปรุงแต่ง 
(10) นมเปรี้ยว 
(11) ผลิตภัณฑ์ของนม  
(12) น้ านมถั่วเหลือง  
(13) ไอศกรีมที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภค 
ทั้งนี้ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ชาปรุงส าเร็จ กาแฟปรุงส าเร็จ และน้ านมถั่วเหลืองที่

บรรจุในขวดแก้วชนิดคืนขวด (Returnable Glass Bottle) และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท นมปรุง
แต่ง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑ์ของนม และน้ านมถั่วเหลืองที่เป็นของเหลวในลักษณะพร้อมบริโภคที่มีพ้ืนที่ฉลาก
ด้านหน้าน้อยกว่า 65 ตารางเซนติเมตร ที่ไม่สามารถจ าหน่ายพร้อมหีบห่อ และไม่อาจแสดงฉลากโภชนาการ 
และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอไว้ที่ภาชนะบรรจุได้ ให้แสดงผ่านโปรแกรมประยุกต์ของ
โทรศัพท์เคลื่อนที่ (Nutrition detective mobile application) ร่วมกับการแสดงไว้บริเวณที่จ าหน่ายสินค้า
หรือบริเวณร้านอาหารที่จ าหน่ายอาหารนั้นๆ เช่น การพัฒนา QR Code ที่สามารถจัดเก็บข้อมูลโภชนาการ 
ฉลากโภชนาการ และฉลากจีดีเอของผลิตภัณฑ์อาหาร และแสดงผลบนโทรศัพท์มือถือได้ โดยแสดง QR Code 
นั้น ณ จุดจ าหน่ายหรือร้านอาหาร เป็นต้น  

อย่างไรก็ตาม หากประสงค์จะแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอไว้ที่ภาชนะบรรจุ ต้องปฏิบัติตามประกาศนี้  

2. การแสดงฉลากอาหารตามข้อ 3 ของประกาศฉบับนี้ ให้ปฏิบัติดังนี้ 
(1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน

ภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลากของอาหารนั้นๆ ที่ได้มีการก าหนดการแสดง
ฉลากไว้เป็นการเฉพาะ และจะต้องแสดงฉลากโภชนาการอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ด้วย 

(1.1) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามข้อ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 ท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 
หรือ 

(1.2) แสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ ตามข้อ 1.2 ของบัญชีหมายเลข 1 ท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 
โดยให้แสดงข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการเฉพาะพลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด
น้ าตาล โซเดียม แต่หากมีโคเลสเตอรอลต่อหนึ่งหน่วยบริโภคตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมขึ้นไป จะต้องแสดงปริมาณ
โคเลสเตอรอลด้วย 

การตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเพ่ือแสดงฉลากโภชนาการแบบย่อ อาจวิเคราะห์
เฉพาะพลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ าตาล โซเดียม และโคเลสเตอรอลได้ 

กรณีอาหารตามข้อ 3 ของประกาศฉบับนี้  มีการแสดงข้อความกล่าวอ้างทาง
โภชนาการด้วย เช่น “มีแคลเซียม” “อุดมด้วยโปรตีน” หรือสารอาหารชนิดอ่ืนที่อยู่ในบัญชีหมายเลข 3 แนบ
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เพ่ือใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย หรือระบุ
กลุ่มผู้บริโภคเฉพาะในการส่งเสริมการขาย ต้องแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มตามข้อ 1.1 ของบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ทั้งนี้ ให้
เลือกแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อได้เมื่อสารอาหารที่ก าหนดในกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็มส่วนที่ 
2 จ านวนตั้งแต่ 8 รายการขึ้นไป จาก 15 รายการ มีปริมาณที่น้อยมากไม่มีความส าคัญจนถือว่าเป็นศูนย์ตาม
หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการในข้อ 2.5 ของบัญชีหมายเลข 
1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 
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 (2) การแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอของอาหารตามข้อ 3 ของ
ประกาศฉบับนี้ ให้แสดงตามรูปแบบและเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ตามบัญชีแนบท้ายประกาศ ดังนี้ 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ...... 
ควรแบ่งกิน......ครั้ง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 

(3) แสดงข้อความว่า “บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ” ด้วยตัวอักษรหนาทึบ
เห็นได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของกรอบ และสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนฉลาก ส าหรับอาหารขบเคี้ยว 
ช็อกโกแลตและขนมหวานรสช็อกโกแลต และผลิตภัณฑ์ขนมอบ  

ตัวอย่างการแสดงฉลากจีดีเอของอาหารที่ก าหนดไว้ตามข้อ 3 ของประกาศฉบับนี้ มีดังนี้ 
กรณีที่ 1 อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณน้อยกว่าหรือเท่ากับหนึ่งหน่วยบริโภค 

หรือกินได้หมดภายใน 1 ครั้ง ให้แสดงข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ     ” (ความที่เว้นไว้ให้แสดง 
ปริมาณที่เข้าใจได้ง่ายของหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์นั้น เช่น ๑ แท่ง ๑ ซอง ๑ ถุง หรือ 1 กล่อง) ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 
 
 
 
 

    คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 

กรณีที่ 2 อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค หรือกินได้ 
มากกว่า 1 ครั้ง ให้แสดง “คุณค่าทางโภชนาการต่อ     ” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณที่เข้าใจได้ง่ายของ
หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์ เช่น ๑ แท่ง ๑ ซอง ๑ ถุง 1 กล่อง 1 กระป๋อง) และข้อความ “ควรแบ่งกิน     ครั้ง” 
(ความที่เว้นไว้ให้แสดงจ านวนครั้งที่แนะน าให้กิน โดยค านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์หารด้วย
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค) ไว้ใต้ข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ     ” ด้วย ตัวอย่างเช่น 

 
 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 
ควรแบ่งกิน 7 คร้ัง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 
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กรณีที่ 3 กรณีอาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมีเนื้อที่ฉลากด้านหน้าน้อยกว่า 65 
ตารางเซนติเมตร และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย และไม่อาจแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ และค่าพลังงาน 
น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ไว้ที่ฉลากของภาชนะบรรจุย่อยได้ ให้แสดงฉลากไว้ที่หีบห่อพร้อม
จ าหน่าย แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

3.1 กรณีภาชนะบรรจุย่อยรับประทานได้มากกว่า 1 ครั้ง (มากกว่า 1 หน่วยบริโภค) 
ให้แสดง “คุณค่าทางโภชนาการต่อ....” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณหนึ่งหน่วยภาชนะบรรจุย่อย) และ
ข้อความ “ควรแบ่งกิน....ครั้ง” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงจ านวนครั้งที่แนะน าให้กิน โดยค านวณได้จากปริมาณ
หนึ่งหน่วยภาชนะบรรจุย่อยหารด้วยปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค) ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 
ควรแบ่งกิน 2 คร้ัง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 

3.2 กรณีภาชนะบรรจุย่อยรับประทานได้หมดใน 1 ครั้ง (1 หน่วยบริโภค) ให้แสดง
ข้อความ “คุณค่าทางโภชนาการต่อ....” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงปริมาณของหนึ่งหน่วยภาชนะบรรจุย่อย) 
ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 

3.3 กรณีแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ต่อหนึ่งหน่วยบรรจุ
ภัณฑ์ (แสดงข้อมูลทั้งหีบห่อพร้อมจ าหน่าย) ให้แสดง “คุณค่าทางโภชนาการต่อ....” (ความที่เว้นไว้ให้แสดง
ปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์) และข้อความ “ควรแบ่งกิน....ครั้ง” (ความที่เว้นไว้ให้แสดงจ านวนครั้งที่แนะน า
ให้กิน โดยค านวณได้จากปริมาณหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์หารด้วยปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค) ตัวอย่างเช่น 

 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ห่อ 
ควรแบ่งกิน 7 คร้ัง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 
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กรณีที่ 4 กรณอีาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย และมี
การแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมไว้ที่ฉลากของภาชนะบรรจุย่อยแล้ว การ
แสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมที่หีบห่อพร้อมจ าหน่าย อาจแสดงได้แล้วแต่กรณี ดังนี้ 

4.1 แสดงต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์ (หีบห่อพร้อมจ าหน่าย) ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ห่อ 
ควรแบ่งกิน 7 ครั้ง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 

4.2 แสดงต่อภาชนะบรรจุย่อย ตัวอย่างเช่น 

คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง 

 
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บรโิภคได้ต่อวัน 

ทั้งนี้ ตัวเลขที่แสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียม ในรูปทรงกระบอกหัวท้ายมนนั้น 
ให้ใช้ตามหลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ  ตามข้อ 2.5 ของ
บัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 394) พ.ศ.2561 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ ประกาศ ณ วันที่ 26 กันยายน พ.ศ. 2561 
และมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 20 เมษายน พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 

4. อาหารตามข้อ 3 ของประกาศฉบับนี้ ไม่ใช้บังคับกับอาหารที่ผู้ปรุงเป็นผู้จ าหน่ายโดยตรง
ให้แก่ผู้บริโภค และอาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับการแสดงสารอาหาร
บนฉลากไว้แล้วโดยเฉพาะ เช่น อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ เป็นต้น 

๕. ผู้ผลิต ผู้น าเข้าหรือผู้จ าหน่ายอาหารตามข้อ 3 ของประกาศฉบับนี้ ดังต่อไปนี้ ก่อนวันที่
ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ และยังคงจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ต่อไปได้ แต่ต้อง
ไม่เกินวันที่ 20 เมษายน พ.ศ.2564 

5.1 เมล็ดพืชอื่นทอด หรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส 
5.2 เนื้อสัตว์ที่ท าเป็นเส้นหรือแผ่น ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส นอกเหนือจากปลาเส้น

ทอด หรืออบกรอบหรือปรุงรส  
5.3 อาหารขบเคี้ยวตามข้อ 3 (1) ทีผ่สมกันมากกว่า 1 ชนิด 
5.4 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
5.5 ชาปรุงส าเร็จ ทั้งชนิดเหลวและชนิดแห้ง 
5.6 กาแฟปรุงส าเร็จ ทั้งชนิดเหลวและชนิดแห้ง 
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5.7 นมปรุงแต่ง 
5.8 นมเปรี้ยว 
5.9 ผลิตภัณฑ์ของนม 
5.10 น้ านมถั่วเหลือง 
5.11 ไอศกรีมที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภค  

6. ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่ายอาหารที่นอกเหนือจากอาหารตามข้อ 3 ของประกาศฉบับนี้ 
และแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอบนฉลากของอาหาร อยู่ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้
บังคับ ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ โดยยังคงจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินวันที่ 20 
เมษายน พ.ศ.2564 

7. ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่ายที่มีการแสดงปริมาณโซเดียม และร้อยละของปริมาณที่แนะน า
ต่อวันของผลิตภัณฑ์ โดยค านวณจากปริมาณที่แนะน าต่อวัน (Thai RDI) ของโซเดียม 2,400 มิลลิกรัม อยู่
ก่อนวันที่ประกาศฉบับนี้ใช้บังคับ ซึ่งไม่สอดคล้องกับปริมาณโซเดียมที่แนะน าต่อวัน 2,000 มิลลิกรัม ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 392 (พ.ศ.2561) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ และฉบับที่ 392 (พ.ศ.2561) 
ทั้งนี้ ยังคงจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ต่อไปได้ แต่ต้องไม่เกินวันที่ 20 เมษายน พ.ศ.2564  

8. ผู้ผลิต ผู้น าเข้า หรือผู้จ าหน่ายที่ไม่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ จัดว่าเป็น
การฝ่าฝืนประกาศ ซึ่งออกตามมาตรา ๖(๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ มีโทษปรับไม่เกิน 
๓๐,๐๐๐ บาท 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด โปรด
ติดต่อสอบถามได้ที่ ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-
590-717๙ และ 02-590-7185 ในเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 12 พฤศจิกายน  พ.ศ. 2561 
 

                   ธเรศ กรัษนัยรวิวงค์ 
                       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา  
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บัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่394 (พ.ศ.2561) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

 

ตัวอย่างการแสดงฉลากโภชนาการแบบย่อรูปแบบมาตรฐาน 

1) กรณีท่ีผลิตภัณฑ์มีปริมาณโคเลสเตอรอล น้อยกว่า 2 มก. ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ตามท่ีระบุบนฉลาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2) กรณีท่ีผลิตภัณฑ์มีปริมาณโคเลสเตอรอล ตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมขึ้นไป ต่อหนึ่งหน่วยบริโภคตามที่ระบุบนฉลาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค :……………..(………...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……… : ……... 

คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด …… กิโลแคลอรี  

ร้อยละของปรมิาณที่แนะน าต่อวัน * 
ไขมันทั้งหมด ….. ก.                                                                         ..........% 
โปรตีน ..... ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ….. ก.                                                             ..........% 
     น้ าตาล ….. ก. 
โซเดียม ….. มก.                                                                               ..........% 

* ร้อยละของปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป  
   (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี

 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค :……………..(………...) 
จ านวนหน่วยบริโภคต่อ ……… : ……... 

คุณค่าทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด …… กิโลแคลอรี  

ร้อยละของปรมิาณท่ีแนะน าต่อวัน * 
ไขมันทั้งหมด ….. ก.                                                                         ..........% 

โคเลสเตอรอล….. มก.                                                                       ..........% 
โปรตีน ..... ก.  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ….. ก.                                                             ..........% 
     น้ าตาล ….. ก. 
โซเดียม ….. มก.                                                                               ..........% 

* ร้อยละของปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป  
   (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี
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ตัวอย่างการค านวณและการแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีการค านวณค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม 
1. พลังงาน 

- ค่าพลังงาน 1,120 กิโลแคลอรี ได้มาจาก 
ค่าพลังงานหนึ่งหน่วยบริโภคในฉลากโภชนาการคูณกับจ านวนหน่วยบริโภค  =  061 × 7  
         =  1,120 กิโลแคลอรี 

- ปริมาณร้อยละของพลังงาน 56% เป็นค่าเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน  
ค่าพลังงานที่บริโภคได้สูงสุดต่อวันเท่ากับ  00111  กิโลแคลอรี คิดเป็น 011 % 
ถ้าค่าพลังงานเท่ากับ     1,120  กิโลแคลอรี คิดเป็น  1,120 × 100  = 66 % 
                2,000 

2. น้ าตาล 
- ค่าน้ าตาล 14 กรัม ได้จาก 
 ค่าน้ าตาลหนึ่งหน่วยบริโภคในฉลากโภชนาการคูณกับจ านวนหน่วยบริโภค = 2 × 7 = 14 กรัม  
- ปริมาณร้อยละของน้ าตาล 22% เป็นค่าเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน  

ค่าน้ าตาลที่บริโภคได้สูงสุดต่อวันเท่ากับ  66 กรัม คิดเป็น 011 % 
ถ้าค่าน้ าตาลเท่ากับ     14 กรัม คิดเป็น  14 × 100 = 22 % 
           65 

หมายเหตุ: กรณีผลิตภัณฑ์อาหารมีน้ าตาล “น้อยกว่า 1” ต้องใช้ค่าที่ได้จากการวิเคราะห์จริงในการค านวณ
และใช้หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงค่าปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ 

 

  อ  ลโภชนาการ 
หนึ งหน่ว บริโภค: 1/7 ซอง (30 กรัม) 
  านวนหน่ว บริโภคต่อซอง : 7 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ งหน่ว บริโภค 
พลังงานทั้งห   160 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 80 กิโลแคลอรี) 

ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน* 
   ันทั้งห     9  ก.                                            14 % 
     ไขมันอิ่มตัว   2  ก.                                          10 % 
โค ล  ตอรอล    0 มก.                                           0 % 
โปรตีน   2  ก.   
คาร โบ    รตทั้งห   18 ก.                                  6 % 
     ใยอาหาร   1  ก.                                          4 % 
     น้ าตาล      2  ก.    
โซ  ี     140 มก.                                             7 % 

ร้อยละของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน * 
วิตา ิน อ            0 %                 วิตา ินบี 1                     2 % 
วิตา ินบี 2          0 %                  แคล ซี                        0 % 
 หล ก                 2 % 
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 
6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี
ความต้องการพลังงานของแต่ละบุคคลแตกต่างกัน ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ  
2,000 กิโลแคลอรี ควรได้รับสารอาหารต่าง   ดังนี้ 
     ไขมันทั้งหมด                               น้อยกว่า       65    ก. 
              ไขมันอิ่มตัว                           น้อยกว่า       20    ก. 
     โคเลสเตอรอล                                น้อยกว่า      300    มก. 
     คาร์โบไ เดรตทั้งหมด                                        300    ก. 
              ใยอาหาร                                               25    ก. 
     โซเดียม                                         น้อยกว่า  2,000    มก.    
พลังงาน (กิโลแคลอร)ี ต่อกรัม: ไขมัน = 9; โปรตีน = 4 ;  คาร์โบไ เดรต = 4 
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3.    ัน 
- ค่าไขมัน 63 กรัม ได้จาก 

 ค่าไขมันทั้งหมดหนึ่งหน่วยบริโภคในฉลากโภชนาการคูณกับจ านวนหน่วยบริโภค = 9 × 7 = 63 กรัม 
- ปริมาณร้อยละของไขมัน 97% เป็นค่าเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน  

ค่าไขมันที่บริโภคได้สูงสุดต่อวันเท่ากับ  66 กรัม คิดเป็น 011 % 
ถ้าค่าไขมันเท่ากับ     63 กรัม คิดเป็น  63 × 100 = 97 % 
           65 

4. โซ  ี   
- ค่าโซเดียม 980 กรัม ได้จาก 

 ค่าโซเดียมหนึ่งหน่วยบริโภคในฉลากโภชนาการคูณกับจ านวนหน่วยบริโภค = 140 × 7 = 980 กรัม 
- ปริมาณร้อยละของโซเดียม 49% เป็นค่าเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน  

ค่าโซเดียมที่บริโภคได้สูงสุดต่อวันเท่ากับ  2,000 มิลลิกรัม คิดเป็น 011 % 
ถ้าค่าโซเดียมเท่ากับ        980 มิลลิกรัม คิดเปน็  980 × 100 =  49 % 
        2,000 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร พ.ศ.2561 

 

 เพ่ือให้การโฆษณาอาหารมีความทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน มีความชัดเจน และ
เป็นไปตามเจตนารมณ์ของกฎหมาย แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งมาตรา 40 ห้ามมิให้ผู้ใด
โฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อ
โดยไม่สมควร และมาตรา 41 ผู้ใดประสงค์จะโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร 
ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทางหนังสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือด้วยวิธีการ
อ่ืนใดเพ่ือประโยชน์ในทางการค้า ต้องนําเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือข้อความที่จะโฆษณาดังกล่าวนั้นให้ผู้อนุญาต
ตรวจพิจารณาก่อน เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงโฆษณาได้ 

 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๔ มาตรา 40 มาตรา 41 และมาตรา 42 แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ จึงไดอ้อกประกาศไว้ดังนี้ 

 ข้อ  1  ให้ยกเลิก 
(1) ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 

พ.ศ.2551 ลงวันที่ 12 กันยายน พ.ศ.2551 
(2) ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณา

เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน ลงวันที่ 8 มีนาคม พ.ศ.2555 
(3) ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 

(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 20 กรกฎาคม พ.ศ.2555 
(4) ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 

(ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 13 กรกฎาคม พ.ศ.2559  

 ข้อ  2  ในประกาศฉบับนี้  
  “การโฆษณาอาหาร” หมายความถึงการกระทําด้วยวิธีการใดๆ ให้ประชาชนเห็นหรือ
ทราบข้อความเกี่ยวกับอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า  
  “ข้อความ” หมายความรวมถึง ข้อความ ข้อความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 
เครื่องหมายสัญลักษณ์ หรือการกระทําอ่ืนใดที่เข้าใจได้ในความหมาย  

 ข้อ  3  การโฆษณาอาหารต้องไม่ใช้ข้อความในลักษณะที่ไม่เป็นธรรมต่อผู้บริโภค หรือข้อความ 
ที่อาจก่อให้เกิดผลเสียต่อสังคมเป็นส่วนรวม ดังต่อไปนี้ 
   (1) ข้อความที่ทําให้เข้าใจว่ามีวัตถุใดในอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร  
ซึ่งความจริงไม่มี หรือมีแต่ไม่เท่าที่ทําให้เข้าใจตามที่โฆษณา 
   (2) ข้อความที่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดหรือไม่เข้าใจลักษณะหรือวิธีการบริโภคอาหาร 
   (3) ข้อความที่อาจก่อให้เกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมู่ประชาชน  
   (4) ข้อความที่เป็นการสนับสนุนโดยตรงหรือโดยอ้อมให้มีการกระทําผิดกฎหมายหรือ
ศีลธรรมหรือนําไปสู่ความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 
   (5) ข้อความที่อาจก่อให้เกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบที่จะนํามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 
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   (6) ข้อความที่เป็นการแนะนํา รับรองหรือยกย่องคุณประโยชน์ คุณภาพหรือสรรพคุณ
ของอาหารโดยบุคลากรทางการแพทย์และสาธารณสุขหรือผู้ที่อ้างตนหรือแสดงตนหรือทําให้เข้าใจว่าเป็น
บุคลากรทางการแพทย์และสาธารณสุข 
   (7) ข้อความที่เป็นการเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑ์ของผู้อ่ืน 

 ข้อ  4  การโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพหรือสรรพคุณของอาหารต้องไม่มีลักษณะที่เป็นเท็จหรือ
หลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร ซ่ึงอาจเข้าข่ายตามมาตรา 40 ดังนี้  
   (1) ข้อความที่เป็นเท็จหรือเกินความจริง 
   (2) ข้อความที่สื่อหรือแสดงให้เข้าใจว่าสามารถบําบัด บรรเทา รักษา หรือป้องกันโรค 
ความเจ็บป่วย หรืออาการของโรค 
   (3) ข้อความที่สื่อหรือแสดงให้เข้าใจว่ามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของร่างกาย 
หน้าที่การทํางานของอวัยวะ หรือระบบการทํางานของร่างกาย 
   (4) ข้อความที่สื่อหรือแสดงให้เข้าใจว่าบํารุงกาม บํารุงเพศ หรือเกี่ยวกับการมี
เพศสัมพันธ์ 
   (5) ข้อความที่สื่อหรือแสดงให้เข้าใจว่าเพ่ือบํารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม 
   (6) ข้อความที่สื่อหรือแสดงให้เข้าใจว่ามีผลต่อการลดน้ําหนักหรือลดความอ้วน เว้นแต่
กรณีอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เรื่อง อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ําหนัก ที่ได้รับอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา    
   (7) ข้อความที่สื่อหรือแสดงให้เข้าใจว่ามีผลต่อการกระชับสัดส่วน ดักจับไขมัน หรือ
ข้อความอ่ืนใดในทํานองเดียวกัน  
   (8) การโฆษณาที่มีการใช้หรืออ้างอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไม่ผ่านการประเมิน
การกล่าวอ้างทางสุขภาพจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
   ทั้ งนี้  ตั วอย่ างการโฆษณาในลักษณะข้างต้น แสดงไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศนี ้

 ข้อ  5  การโฆษณาในลักษณะดังต่อไปนี้ ให้กระทําได้โดยไม่ต้องนํามาให้พิจารณาอนุญาตก่อน 
   (1) การให้ข้อมูลทางวิชาการที่ไม่มีวัตถุประสงค์เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า และไม่มี
ความเชื่อมโยงทําให้เข้าใจว่าเป็นการโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพหรือสรรพคุณของอาหารใดๆ แต่ทั้งนี้ 
การให้ข้อมูลทางวิชาการดังกล่าวต้องมีการให้ข้อมูลที่ครบถ้วน ถูกต้องตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอ้างอิง  
ที่เชื่อถือได้ เช่น แสดงทั้งข้อดี-ข้อเสีย ข้อควรระวัง เป็นต้น  
   (2) การโฆษณา เฉพาะที่เป็นลักษณะการโฆษณาที่เป็นการให้ข้อเท็จจริงเกี่ยวกับอาหาร 
อาจใช้ข้อความตามที่ระบุไว้ในบัญชีแนบท้ายหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศนี้ ข้อความใดข้อความหนึ่งหรือ
หลายข้อความได้ตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขท่ีระบุเท่านั้น  
   ทั้งนี้ การโฆษณาตามวรรคหนึ่ง หากมีข้อความอ่ืนที่เป็นการโฆษณาคุณประโยชน์ 
คุณภาพหรือสรรพคุณของอาหารร่วมอยู่ด้วย ต้องยื่นคําขออนุญาตโฆษณาอาหารพร้อมเอกสารประกอบการ
พิจารณาการกล่าวอ้างข้อความโฆษณาทั้งหมด เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะโฆษณาได้ 

 ข้อ  6  การโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพหรือสรรพคุณของอาหารดังต่อไปนี้ ต้องยื่นคําขอ
อนุญาตโฆษณาอาหารเพื่อให้พิจารณาก่อน เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะโฆษณาได้  
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   (1) การโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพหรือสรรพคุณของอาหารที่ปรากฏบนฉลาก 
ที่ได้รับอนุมัติจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
     หากต้องการกล่าวอ้างคุณประโยชน์ คุณภาพหรือสรรพคุณอ่ืนใดนอกเหนือจากที่
ได้รับอนุมัติ ต้องได้รับการประเมิน และต้องได้รับอนุมัติฉลากก่อน 
   (2) การโฆษณากล่าวอ้างทางโภชนาการ หรือใช้คุณค่าของสารอาหารในการส่งเสริม 
การขาย ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ  
   (3) การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (2) ที่ได้รับความเห็นชอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแล้ว  
   (4) การโฆษณาตามข้อ 5 ที่มีการแสดงคุณประโยชน์ คุณภาพหรือสรรพคุณของอาหาร
ถือว่าเป็นการโฆษณาท่ีต้องนํามาขออนุญาต  
   (5) การโฆษณานอกเหนือจากข้อ 5 
     ทั้งนี้ การโฆษณาตามวรรคหนึ่ง อาจใช้ข้อความโฆษณาในบัญชีแนบท้ายหมายเลข ๓ 
แนบท้ายประกาศนี ้ตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ระบุไว้  

 ข้อ  7  หลักเกณฑ์และเงื่อนไขการยื่นคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร (ดูรายละเอียดในคู่มือสําหรับ
ประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร) 
  (1) ลักษณะของสื่อโฆษณาจําแนกออกเป็น ๓ แบบตามลักษณะการโฆษณา ได้แก ่ 

(๑.1) สื่อสิ่งพิมพ์หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไม่มีเสียง  
(1.๒) สื่อวิทยุกระจายเสียงหรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง  
(1.๓) สื่อวิทยุโทรทัศน์ ภาพยนตร์ วิดิทัศน์ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีท้ังภาพและเสียง 

 (2) การยื่นคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร ประกอบด้วย 
  (2.๑) คําขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1)  
   (ก) ใน ๑ คําขอ จะต้องมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเท่านั้น และ

ต้องสอดคล้องกับสื่อใดๆ ที่ระบุไว้ในคําขออนุญาตด้วย 
     (ข) กรอกเลขสารบบอาหารและชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเครื่องหมาย
การค้า หรือชื่อตรา (ถ้ามี) ให้ถูกต้องตรงตามท่ีได้รับอนุญาตไว้ อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ได้รับอนุญาต
ไว้ กรณีอาหารที่ไม่มีเลขสารบบอาหาร ไม่ต้องกรอกเลขสารบบอาหาร 
     (ค) ตรวจสอบรายละเอียดต่างๆ ที่ระบุในคําขอให้ถูกต้องก่อนส่งคําขอ 

  (2.๒) เอกสารแนบท้ายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) ให้จัดทําเนื้อหาโฆษณา
ให้มีความสอดคล้องตามลักษณะสื่อโฆษณา ดังนี้ 

   (ก) สื่อสิ่งพิมพ์หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไม่มีเสียง :  
        - ให้ส่งเป็นภาพถ่ายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ

และขนาดทีอ่่านได้ง่าย ชัดเจน หรือ 
        - ส่งเป็นภาพร่างที่คมชัดตามรูปแบบที่จะโฆษณา พร้อมทั้งแสดงข้อความ

บรรยายลักษณะของภาพให้ชัดเจน การใช้ตัวอักษรประกอบการโฆษณาให้ใช้ตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาด 
ที่อ่านได้ง่าย ชัดเจน 

   (ข) สื่อวิทยุกระจายเสียงหรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ  
         - ข้อความบรรยายเสียงที่จะใช้พูดในโฆษณา พร้อมบรรยายเสียง

ประกอบหรือบรรยากาศในการโฆษณา หรือ 
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         - ข้อความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงให้ชัดว่าใคร พูดอะไร พร้อม
บรรยายเสียงประกอบหรือบรรยากาศในการโฆษณา 

   (ค) สื่อวิทยุโทรทัศน์ ภาพยนตร์ วิดิทัศน์ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีท้ังภาพและเสียง  
         - ส่งเป็นภาพร่างหรือสตอรี่บอร์ด (Story board) แสดงรายละเอียด

เนื้อหาการโฆษณาที่ชัดเจนพร้อมทั้งแสดงภาพ, ข้อความบรรยายลักษณะของภาพ, กราฟฟิค, เอฟเฟ็กซ์, เสียง, 
เพลงประกอบ และอ่ืนๆ ให้ชัดเจน (เช่น ผู้แสดง 1 ผู้แสดง 2 อิริยาบถผู้แสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เป็นต้น) 
การใช้ตัวอักษรประกอบการโฆษณาให้ใช้ตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อ่านได้ง่าย ชัดเจน  

    - จํานวนซีนในสตอรี่บอร์ด ให้มีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหา 
ที่โฆษณา สามารถทําให้เข้าใจในเนื้อหาและการดําเนินเรื่องที่จะโฆษณาได้ 

  (2.3) เอกสารประกอบการขออนุญาตโฆษณาท่ีถูกต้อง ครบถ้วน มีความสอดคล้อง
กับเนื้อหาการกล่าวอ้างโฆษณา 
   (3) การโฆษณาท่ีได้รับอนุญาต ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขที่ผู้อนุญาตกําหนด ได้แก่ 
    (ก) ให้จัดทําสื่อโฆษณาตรงตามที่ได้รับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบท้ายคําขอ
อนุญาตโฆษณา โดยให้ตัดข้อความที่มีการขีดฆ่าหรือเพ่ิมเติมข้อความตามกําหนด 

 (ข) ข้อความที่โฆษณาต้องมีข้อความครบถ้วนตรงตามที่ได้รับอนุญาต ถ้าโฆษณา
แตกต่างหรือไม่ครบถ้วนหรือมีบางส่วนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือว่าข้อความโฆษณาท้ังหมดไม่ได้รับอนุญาต 

 (ค) ให้แสดงข้อความเลขท่ีใบอนุญาตโฆษณาในสื่อท่ีได้รับอนุญาต ยกเว้นทางสื่อ
วิทยุกระจายเสียง ไม่ต้องแสดงเลขที่ใบอนุญาตโฆษณา 

 (ง) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาให้ใช้ไดไ้ม่เกิน 5 ปี นับจากวันที่อนุญาต 
 (จ) เงื่อนไขอ่ืนๆ ตามท่ีกําหนดไว้ในเอกสารแนบท้ายคําขออนุญาตโฆษณา (ถ้ามี) 

 ข้อ  8  หลักเกณฑ์และเงื่อนไขทั่วไปในการโฆษณาอาหาร 
   (1) อาหารที่จะโฆษณาต้องมีรายละเอียดถูกต้องตามกฎหมาย ดังนี้  
   (ก) คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เฉพาะเรื่องและประกาศท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ที่ยื่นขออนุญาต 
   (ข) รายละเอียดสูตรส่วนประกอบต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เฉพาะเรื่องและประกาศท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ที่ยื่นขออนุญาต 
   (ค) การใช้วัตถุเจือปนอาหารต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
   (ง) ไม่มีการใช้วัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร และ /หรืออาหารที่ห้ามผลิต นําเข้า หรือ
จําหน่าย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง  
   (จ) ฉลากอาหารแสดงรายละเอียดถูกต้องตามกฎหมาย 
    (2) ข้อปฏิบัติในการโฆษณาอาหาร 

  (2.1) การแสดงชื่ออาหารในสื่อโฆษณา  
   (ก) อนุโลมไม่ต้องแสดงชื่อเต็มของอาหาร หากเนื้อหาโฆษณาได้กล่าวหรือ

แสดงให้เข้าใจแล้วว่าอาหารที่โฆษณานั้น เป็นอาหารชนิดหรือประเภทใดอย่างชัดเจนแล้ว  
   (ข) การแสดงชื่ออาหารเพียงบางส่วน หรือนําชื่ออาหารบางส่วนมาโฆษณา 

จะต้องไม่ทําให้เข้าใจผิดในคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณหรือสาระสําคัญของอาหาร 
  (2.2) การแสดงข้อความ/ คําเตือนในสื่อโฆษณา  
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   ให้แสดงข้อความ/ คําเตือนตามบัญชีหมายเลข 4 แนบท้ายประกาศนี้ และ 
ให้ปฏิบัติดังนี้ 

   (ก) สื่อสิ่งพิมพ์หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไม่มีเสียง แสดงคําเตือนด้วย
ตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อ่านได้ง่ายชัดเจน โดยกําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า ๑ ส่วน
ใน ๒๕ ส่วนของขนาดความสูงของพ้ืนที่โฆษณา  

   (ข) สื่อวิทยุกระจายเสียงหรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงคําเตือนในส่วน
เสียงโฆษณาที่ฟังได้ชัดเจนทุกพยางค์ 

   (ค) สื่อวิทยุโทรทัศน์ ภาพยนตร์ วิดิทัศน์ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีทั้งภาพและเสียง  
อาจแสดงคําเตือนในส่วนเสียงโฆษณาที่ฟังได้ชัดเจนทุกพยางค์ หรือแสดงเป็นอักษรลอย (SUPER) เป็นเวลา 
ไม่น้อยกว่า 5 วินาที (หรือตามความเหมาะสมกับเวลาโฆษณา) ด้วยตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อ่านได้ง่าย
ชัดเจน โดยกําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า ๑ ส่วนใน ๒๕ ส่วนของขนาดความสูงของพ้ืนที่โฆษณา  

 ข้อ  9  หลักเกณฑ์เฉพาะในการโฆษณาอาหาร 
 ในการโฆษณาอาหารนั้น นอกจากต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ทั่วไปในการโฆษณาแล้ว  

ยังต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์เฉพาะสําหรับอาหารแต่ละประเภทด้วย แล้วแต่กรณี 
   (1) อาหารสําหรับทารก อาหารทารกสูตรต่อเนื่องที่ระบุอายุ 6-12 เดือน และอาหาร
เสริมสําหรับทารก       

(1.1) ห้ามโฆษณา  
(1.2) การให้ข้อมูลใดๆ ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์เงื่อนไขตามพระราชบัญญัติ

ควบคุมการส่งเสริมการตลาดอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก พ.ศ. 2560 โดยไม่ต้องยื่นต่อสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาให้พิจารณา 
   (2) อาหารสําหรับเด็กเล็ก  

(2.1) ห้ามผู้ใดโฆษณาอาหารสําหรับเด็กเล็กโดยใช้ข้อความเกี่ยวกับทารกหรือเด็กเล็ก
ในสื่อโฆษณาที่มีลักษณะเชื่อมโยงหรือทําให้เข้าใจได้ว่าเป็นอาหารสําหรับทารกหรือเหมาะสมสําหรับใช้เลี้ยงทารก   

(2.2) การให้ข้อมูลใดๆ ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์เงื่อนไขตามพระราชบัญญัติ
ควบคุมการส่งเสริมการตลาดอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก พ.ศ. 2560 โดยไม่ต้องยื่นต่อสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาให้พิจารณา 
   (3) อาหารเสริมสําหรับเด็กเล็ก 

หมายถึง อาหารเสริมสําหรับเด็กอายุ 12 เดือนขึ้นไปจนถึง ๓ ปี  
(๓.๑) ต้องไม่สื่อให้เข้าใจว่า ทารก (แรกเกิด ถึง ๑๒ เดือน) สามารถรับประทานได้ 
(๓.๒) ต้องไม่ทําให้เข้าใจว่า มีคุณค่าครบถ้วนเพียงพอต่อความต้องการของเด็กเล็ก  
(๓.๓) ผู้แสดงแบบมีอายุ 12 เดือนขึ้นไปจนถึง 3 ปี ที่มีรูปร่างลักษณะและ

พัฒนาการที่สมวัย 
   (4) นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นมเปรี้ยว เครื่องดื่มนม และน้ํานมถ่ัวเหลือง   

(4.1) ต้องไม่สื่อให้เข้าใจว่าเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะกลุ่ม  
(4.2) ให้ใช้ข้อความ “ควรกินอาหารหลากหลายครบ 5 หมู่ ในสัดส่วนที่เหมาะสม

เป็นประจํา” หรือข้อความในทํานองเดียวกัน 
(4.3) ผู้แสดงแบบต้องมีอายุเกิน 3 ปี และการพูดต้องให้ออกเสียงอย่างชัดเจน 

(5) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
(5.1) ให้แสดงข้อความ “เด็กควรบริโภคแต่น้อย” ในกรณีที่เป็นวุ้นสําเร็จรูป 
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(5.2) ผู้แสดงแบบโฆษณาต้องมีอายุเกิน 3 ปี 
   (6) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มีส่วนผสมของกลูโคแมนแนน หรือแป้งจากหัวบุก  
    (6.1) มีข้อความทีแ่สดงว่า “เด็กไม่ควรกิน ระวังการสําลัก”  
    (6.2) ผู้แสดงแบบโฆษณาต้องมีอายุเกิน 12 ปี 
   (7) อาหารทางการแพทย ์(Medical Food) 
    (7.๑) โฆษณาสรรพคุณของอาหารและกลุ่มผู้บริโภค เฉพาะที่ปรากฏบนฉลากที่
ได้รับอนุมัติจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา แต่หากต้องการกล่าวอ้างสรรพคุณอ่ืนใดนอกจากที่
ได้รับอนุมัติ อาจต้องได้รับการประเมินและต้องได้รับอนุมัติฉลากก่อน 
    (7.๒) ต้องแสดงข้อความ “อาหารทางการแพทย์” และ “ใช้ตามคําแนะนําของแพทย์”  
   (8) อาหารกึ่งสําเร็จรูป 

การแสดงภาพอาหารกึ่งสําเร็จรูปบางชนิด เช่น ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่
และวุ้นเส้นที่ปรุงแต่งรวมทั้งข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง อาจแสดงได้ดังนี้ 

(8.1) ภาพผลิตภัณฑ์จะต้องเป็นลักษณะที่แท้จริงของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
(8.2) ในกรณีที่ภาพผลิตภัณฑ์ที่ปรุงพร้อมรับประทานและมีการเติมเนื้อสัตว์ผักไข่

หรืออ่ืนๆ เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหารต้องแสดงข้อความ “เพ่ือคุณค่าทางโภชนาการควรเติม....” ความที่เว้นไว้ให้
ระบุชนิดของอาหารที่เติมซึ่งต้องตรงตามภาพและเห็นได้ชัดเจน 
   (9) เครื่องดื่มเกลือแร่ให้แสดงคุณประโยชน์เฉพาะที่เกี่ยวข้องกับการสูญเสียเหงื่อจาก
การออกกําลังกายเท่านั้น 
   (10) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
       (10.1) ต้องแสดงข้อความหรือเสียงทางสื่อโฆษณาว่า  
        - “ไม่มีผลในการป้องกันหรือรักษาโรค”  
        - “อ่านคําเตือนในฉลากก่อนบริโภค” (กรณีมีส่วนประกอบที่ต้องแสดง 
คําเตือนอ่ืนๆ)  
        - “เด็กและสตรีมีครรภ์ไม่ควรรับประทาน” 
        - “ควรกินอาหารหลากหลายครบ 5 หมู่ ในสัดส่วนที่เหมาะสมเป็น
ประจํา” หรือข้อความในทํานองเดียวกัน 
       (10.2) ผู้แสดงแบบต้องมีอายุ 15 ปีขึ้นไปและไม่ใช่สตรีมีครรภ์ 
   (11) อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงานน้ําตาลไขมันและโซเดียมแบบ 
จีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDA) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่๓๗๔) พ.ศ. ๒๕๕๙ ได้แก่  

(ก) อาหารขบเคี้ยว : มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ ข้าวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ 
ข้าวเกรียบทอดหรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง ถั่วหรือนัตทอดหรืออบกรอบหรืออบเกลือหรือ
เคลือบปรุงรส สาหร่ายทอดหรืออบกรอบหรือเคลือบปรุงรส และปลาเส้นทอดหรืออบกรอบหรือปรุงรส 

(ข) ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกันนี้ 
(ค) ผลิตภัณฑ์ขนมอบ : ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์ หรือบิสกิต เวเฟอร์สอดไส้ 

คุกกี ้เค้กและพายเพสตรี้ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ 
   ให้แสดงข้อความ “บริโภคแต่น้อยและออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ” ในการโฆษณา 
   (๑2) เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน 

(12.๑) ไม่โฆษณาในลักษณะเข้าข่ายเชิญชวนให้บริโภคหรืออวดอ้างสรรพคุณ
ของเครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน โดยทางตรงหรือทางอ้อม ดังนี้ 
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(ก) การโฆษณาที่ทําให้เกิดทัศนคติว่า การดื่มเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีนจะ
ทําให้เพิ่มกําลังงาน มีพลัง ทํางานได้มากขึ้นโดยไม่รู้จักเหนื่อย ตื่นทันท ีไม่ง่วงนอน ตื่นอยู่ตลอดเวลา หรือทําให้
ประสบความสําเร็จทางสังคมและทางเพศ 

(ข) การโฆษณาที่ใช้นักกีฬา ผู้ใช้แรงงาน เป็นผู้แสดงแบบโฆษณา 
นักกีฬา หมายถึง ผู้ที่เป็นนักกีฬาในปัจจุบัน ผู้ที่เป็นนักกีฬาในอดีตแต่ยังคงอยู่ในวงการเกี่ยวกับกีฬา นักกีฬาที่
เคยมีชื่อเสียงและยังเป็นที่รู้จัก บุคคลที่เคยแข่งขันกีฬาและนํารางวัลมาใช้ในการโฆษณา ผู้ที่แต่งกายเป็นนักกีฬา 
ผู้ใช้แรงงาน หมายถึง ผู้ที่ทําอาชีพที่ต้องใช้แรง และกําลังมากในการประกอบอาชีพ เช่น กรรมกรก่อสร้าง เป็นต้น   

(ค) โฆษณาที่ใช้ดารานักร้องนักแสดงที่มีอายุต่ํากว่า ๑๘ ปีเป็นผู้แสดงแบบ
โดยถือสถานภาพการเป็นดารานักร้องนักแสดง ณ วันที่ออกอากาศเป็นครั้งแรก 

(ง) โฆษณาที่ชักจูงหรือโน้มน้าวให้ซื้อหรือบริโภคเพ่ือนํารายได้ไปบริจาค
เป็นสาธารณกุศล 

(12.2) การโฆษณาเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีนทางสื่อต่างๆ ต้องแสดงคําเตือนว่า
“ห้ามดื่มเกินวันละ ๒ ขวด เด็กและสตรีมีครรภ์ไม่ควรดื่ม” 
   (๑3) อาหารอ่ืนใดที่ได้รับอนุญาตโดยมีข้อจํากัดต่างๆ เป็นการเฉพาะ ให้ผู้อนุญาต
กําหนดให้แสดงข้อความตามที่เห็นสมควรในการโฆษณาได้ 

ข้อ 10  ผู้อนุญาตสงวนสิทธิ์ในการยกเลิกใบอนุญาตโฆษณาอาหารหากมีเหตุผลอันควรหรือมีความ
จําเป็น เช่น กรณีที่ใบอนุญาตผลิต ใบอนุญาตนําเข้า ใบขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ใบจดทะเบียน/แจ้งรายละเอียด
อาหารถูกยกเลิก โดยให้อายุใบอนุญาตโฆษณาสิ้นสุดลงนับจากวันที่เอกสารดังกล่าวถูกยกเลิก เป็นต้น  

 ในกรณีที่มีการฝ่าฝืนข้อกําหนดเกี่ยวกับการโฆษณาอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕22 ให้ผู้อนุญาตมีอํานาจออกคําสั่งระงับการโฆษณาอาหารนั้น 

  
ทั้งนี้ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 
 
     ประกาศ ณ วันที่    12      พฤศจิกายน  พ.ศ.2561 
       
              ธเรศ กรัษนัยรวิวงค์ 
            เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
       
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 322 ง ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ. 2561) 
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร พ.ศ.2561 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

1. คําที่ไม่อนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชน์ หรือสรรพคุณของอาหาร เช่น 
- ศักดิ์สิทธิ์ มหัศจรรย์ ปาฏิหาริย์ วิเศษ 
- เลิศที่สุด ดีเลิศ ชนะเลิศ ชั้นเลิศ เลิศเลอ ลํ้าเลิศ เลิศลํ้า 
- ยอด ยอดเยี่ยม ยอดไปเลย เยี่ยมยอด เยี่ยมไปเลย สุดยอด 
- ที่หนึ่ง หนึ่งเดียว ที่หนึ่งเลย 
- ที่สุด ดีที่สุด ดีเด็ด สูงสุด 
- เด็ดขาด หายห่วง หายขาด หมดกังวล 
- สุดเหวี่ยง 
- ไม่มีผลข้างเคียง ไร้ผลข้างเคียง 

2. ข้อความที่ไม่อนุญาตในการโฆษณาอาหาร รวมถึงการใช้ภาพที่สื่อให้เข้าใจได้ในความหมายเดียวกัน 

2.1 ข้อความที่สื่อแสดงสรรพคุณอันทําให้เข้าใจว่าสามารถบําบัด บรรเทา รักษา ป้องกันโรค หรืออาการ
ของโรค เช่น  

- ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ลดไขมันในเส้นเลือด ลดระดับน้ําตาลในเลือด 
- ป้องกันโรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน หลอดเลือดแข็งตัว ภูมิแพ้ หอบหืด 
- บรรเทาอาการปวดหัว ไมเกรน อาการชา บวมและเส้นเลือดขอด  
- แก้ปัญหาปวดประจําเดือน ประจําเดือนมาไม่ปกติ 
- ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
- ช่วยดับกลิ่นตัว กลิ่นปาก 
- เพ่ิมความจํา แก้อาการหลงลืม 

2.2 ข้อความที่สื่อแสดงให้เข้าใจว่ามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของร่างกาย หน้าที่อวัยวะ หรือระบบ
การทํางานของร่างกาย เช่น  

- ปรับสมดุลให้ร่างกาย ฟ้ืนฟูร่างกายหรืออวัยวะ  
- เพ่ิมน้ํานม กระตุ้นน้ํานม 
- เพ่ิมการไหลเวียนของเลือด 
- บํารุงสมอง บํารุงประสาทหรือบํารุงอวัยวะของร่างกาย 
- เสริมสร้างหรือกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันร่างกาย เพ่ิมภูมิคุ้มกัน เพ่ิมภูมิต้านทาน  
- Detox/ ล้างสารพิษ 

2.3 ข้อความที่สื่อแสดงให้เข้าใจว่ามีสรรพคุณบํารุงกาม บํารุงเพศ หรือเก่ียวกับการมีเพศสัมพันธ์ เช่น  
- ช่วยบํารุงและเสริมสร้างสมรรถภาพทางเพศ 
- เพ่ิมสมรรถภาพท่านชาย/ หญิง 
- อาหารเสริมสําหรับชาย/ หญิง 
- เพ่ิมขนาดอวัยวะเพศ  
- เพ่ิมขนาดหน้าอก อัพไซส์  
- กระชับช่องคลอด 

(ร่าง 9) ป.อย.การโฆษณาอาหาร/ 

แก้ไข 22 ส.ค.61 
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2.4 ข้อความที่สื่อแสดงให้เข้าใจว่ามีสรรพคุณเพ่ือบํารุงผิวพรรณและความสวยงาม เช่น 
- ลดริ้วรอยเหี่ยวย่น ลดสิว ฝ้า กระ จุดด่างดํา 
- ขาวใสเด้ง เปล่งปลั่ง 
- กระชับรูขุมขน/ ฟื้นฟูผิว 
- ลดริ้วรอย/ ลดความมันบนใบหน้า 
- ชะลอความแก่ 
- ผิวกระจ่างใส 
- แก้ผมร่วง  
- กันแดด ท้าแดด 

2.5 ข้อความที่สื่อแสดงให้เข้าใจว่ามีสรรพคุณในการลดน้ําหนัก ลดความอ้วนหรือข้อความอ่ืนใดในทํานอง
เดียวกัน เช่น 

- ลดความอ้วน 
- ช่วยให้ระบายท้อง  
- สลายไขมันที่สะสมในร่างกาย ดักจับไขมัน 
- ลดน้ําหนัก 
- Block/ Burn/ Build /Break 
- การใช้ภาพสายวัด/ เครื่องชั่งน้ําหนัก/ กางเกง Over Size 
- ภาพ Before/ After 
- Weight Loss 
- เพรียว สลิม Slim Slen 
- ไม่โยโย่ 
- กระชับสัดส่วน 
- หุ่นดี 
- ผอม 
- ลดยาก/ ดื้อยา/ ลดความอยากอาหาร 
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นุม
ัติ 

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

ที่ไ
ด้ร

ับก
าร

อน
ุญา

ต/
  

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

 1
00

%
 

1.
 ก

าร
แส

ดง
สา

รอ
าห

าร
หร

ือส
าร

สํา
คัญ

ใน
ชื่อ

อา
หา

รแ
ละ

ส่ว
นป

ระ
กอ

บข
อง

ผล
ิตภ

ัณฑ
์ ไม

่ได
้รับ

กา
รย

กเ
ว้น

ตา
ม

บัญ
ชีน

ี้ 
2.

 ส
่วน

ปร
ะก

อบ
ต้อ

งไม
่ใช

่วัต
ถุท

ี่ห้า
มใ

ช้ใ
นอ

าห
าร

  
3.

 ส
่วน

ปร
ะก

อบ
ไม

่ขัด
ต่อ

ปร
ะก

าศ
กร

ะท
รว

งส
าธ

าร
ณส

ุข 
กฎ

 ระ
เบ

ียบ
 ห

ลัก
เก

ณฑ์
ต่า

งๆ
 ท

ี่เก
ี่ยว

ข้อ
ง  

4.
 ก

าร
แส

ดง
ภา

พเ
ป็น

ไป
ตา

มคํ
าส

ั่งส
ําน

ักง
าน

คณ
ะก

รร
มก

าร
อา

หา
รแ

ละ
ยา

 ท
ี่ 3

43
/2

54
8 

เรื่อ
ง ห

ลัก
เก

ณฑ
์กา

รแ
สด

งร
ูปภ

าพ
ส่ว

นป
ระ

กอ
บข

อง
ผล

ิตภ
ัณฑ์

บน
ฉล

าก
อา

หา
ร ล

งว
ันท

ี่ 9
 ม

ิถุน
าย

น 
พ.

ศ.
 

25
48

 ห
าก

ใช
้วัต

ถุแ
ต่ง

กล
ิ่นร

ส 
ให

้แส
ดง

ข้อ
คว

าม
ว่า

 
“ภ

าพ
... 

สื่อ
ถึง

กล
ิ่นร

สเ
ท่า

นั้น
” 
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ล า
ดับ

 
ข้อ

คว
าม

/ล
ักษ

ณ
ะก

าร
โฆ

ษณ
า 

หล
ักฐ

าน
ปร

ะก
อบ

 
เงื่อ

นไ
ข 

9  
ไม

่ใช
้/ไม

่ใส
่/ไม

่เต
ิม…

……
….

(ค
วา

มท่ี
เว้น

ไว
้ให

้ระ
บุ

หน
้าท

ี่หร
ือช

ื่อข
อง

วัต
ถุเ

จือ
ปน

อา
หา

ร) 
ใช

้….
....

...
(ค

วา
มท่ี

เว้น
ไว

้ให
้ระ

บุว
ัตถ

ุที่ใ
ส่แ

ทน
ถ้า

มีก
าร

ใช
้) 

เช
่น 

 - 
วัต

ถุกั
นเ

สีย
  

- 
วัต

ถุป
รุง

แต
่งร

สอ
าห

าร
 

- 
สีส

ังเค
รา

ะห
์ 

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

ที่ไ
ด้ร

ับก
าร

อน
ุญา

ต/
  

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

 1
00

%
 

เป
็นอ

าห
าร

ที่ม
ีกฎ

หม
าย

อน
ุญา

ตใ
ห้ใ

ช้ว
ัตถ

ุเจ
ือป

นอ
าห

าร
 

แต
่ไม

่มีก
าร

ใช
้วัต

ถุเ
จือ

ปน
อา

หา
รใ

นส
ูตร

ส่ว
นป

ระ
กอ

บข
อง

อา
หา

รแ
ละ

ใน
วัต

ถุด
ิบ 

 
 

10
 

 ไม
่ใช

้/ไม
่ใส

่/ไม
่เต

ิมว
ัตถ

ุแต
่งก

ลิ่น
รส

 
ไม

่ใช
้/ไม

่ใส
่/ไม

่เต
ิมว

ัตถ
ุแต

่งก
ลิ่น

รส
สัง

เค
รา

ะห
์  

ใช
้....

....
....

.. (
คว

าม
ท่ีเ

ว้น
ไว

้ให
้ระ

บุว
ัตถ

ุที่ใ
ส่แ

ทน
ถ้า

มีก
าร

ใช
้) เ

ช่น
 ไม

่ใส
่วัต

ถุแ
ต่ง

กล
ิ่นร

สส
ังเค

รา
ะห

์ 
ใช

้วัต
ถุแ

ต่ง
กล

ิ่นร
สธ

รร
มช

าต
ิ 

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

ที่ไ
ด้ร

ับก
าร

อน
ุญา

ต/
  

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

 1
00

%
 

- 

11
 

 ให
ม่ 

หล
ักฐ

าน
กา

รอ
นุญ

าต
ไม

่เกิ
น 

1 
ปี 

หร
ือ 

 
หน

ังส
ือร

ับร
อง

กา
รเร

ิ่มว
าง

จํา
หน

่าย
 

สํา
หร

ับส
ินค

้าใ
หม

แ่ล
ะว

าง
จํา

หน
่าย

เป
็นเ

วล
าไ

ม่เ
กิน

 1
 ป

ี  

12
 

 สูต
รใ

หม
 ่

หล
ักฐ

าน
กา

รเป
ลี่ย

นแ
ปล

งส
ูตร

ไม่
เก

ิน 
1 

ปี 
หร

ือ 
หน

ังส
ือร

ับร
อง

กา
รเร

ิ่มว
าง

จํา
หน

่าย
 

สํา
หร

ับส
ินค

้าส
ูตร

ให
ม่แ

ละ
วา

งจ
ําห

น่า
ยเ

ป็น
เวล

าไ
ม่เ

กิน
  

1 
ปี 

 
13

 
 โฉ

มใ
หม

่/ แ
พ็ค

ให
ม่/

 ข
นา

ดใ
หม

 ่
หล

ักฐ
าน

กา
รเป

ลี่ย
นแ

ปล
งฉ

ลา
ก/

 ข
นา

ดไ
ม่เ

กิน
 1

 ป
ี 

หร
ือ 

หน
ังส

ือร
ับร

อง
กา

รเร
ิ่มว

าง
จํา

หน
่าย

 
สํา

หร
ับส

ินค
้าท

ี่มีก
าร

เป
ลี่ย

นร
ูปแ

บบ
/ แ

พ็ค
/ ข

นา
ดใ

หม
่ 

แล
ะว

าง
จํา

หน
่าย

ไม
่เกิ

น 
1 

ปี 
14

 
 ยอ

ดข
าย

อัน
ดับ

 1
/ แ

บร
นด

์ยอ
ดข

าย
อัน

ดับ
 1

/  
ยอ

ดน
ิยม

 
หล

ักฐ
าน

กา
รส

ําร
วจ

ยอ
ดข

าย
อัน

ดับ
 1

/  
แบ

รน
ด์ย

อด
ขา

ยอั
นด

ับ 
1 

จา
กห

น่ว
ยง

าน
หร

ือ
อง

ค์ก
รท

ี่เป
็นท

ี่ยอ
มร

ับ 

1.
 ให

้ระ
บุว

่าเป
็นย

อด
ขา

ยข
อง

ผล
ิตภ

ัณฑ์
หร

ือก
ลุ่ม

ผล
ิตภ

ัณฑ์
/ แ

บร
นด

์ให
้ชัด

เจ
น 

 
2.

 ให
้ระ

บุป
ีที่ไ

ด้ร
ับก

าร
รับ

รอ
งย

อด
ขา

ย 
3.

 ให
้กล

่าว
อ้า

งเฉ
พา

ะส
ิ่งท

ี่ปร
าก

ฏใ
นห

ลัก
ฐา

นก
าร

สํา
รว

จ
แล

ะไ
ม่ข

ัดก
ับก

ฎห
มา

ยอ
าห

าร
 

4.
 ก

าร
ใช

้ยอ
ดข

าย
อัน

ดับ
 1

 ท
ั่วโล

กต
้อง

มีห
ลัก

ฐา
นแ

สด
งว

่า 
มีย

อด
ขา

ยเ
ป็น

อัน
ดับ

 1
 ท

ุกๆ
 ป

ระ
เท

ศ 
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ล า
ดับ

 
ข้อ

คว
าม

/ล
ักษ

ณ
ะก

าร
โฆ

ษณ
า 

หล
ักฐ

าน
ปร

ะก
อบ

 
เงื่อ

นไ
ข 

15
 

 เป
็นท

ี่ยอ
มร

ับท
ั่วโ

ลก
/ เ

ป็น
ที่น

ิยม
ทั่ว

โล
ก/

  
มีจ

ําห
น่า

ยท
ั่วโ

ลก
 

หล
ักฐ

าน
แส

ดง
วา

 อ
าห

าร
นั้น

ๆ 
มีจ

ําห
น่า

ยไ
ม่น

้อย
กว

่า 1
5 

ปร
ะเ

ทศ
 ใน

 3
 ท

วีป
 

ใช
้เฉ

พา
ะก

ล่า
วอ้

าง
เก่ี

ยว
กับ

กา
รม

ีผล
ิตภ

ัณฑ์
จํา

หน
่าย

 
ทั่ว

โล
ก 

 
16

 
 (ผ

ลิต
ภัณ

ฑ์)
....

....
 อ

ร่อ
ย/

 ก
ลม

กล
่อม

/ อ
ร่อ

ยต
้อง

ลอ
ง/

 อ
ร่อ

ย 
เห

มือ
นเ

ดิม
/ อ

ร่อ
ยเ

ข้ม
/ เ

ข้ม
/ 

เข
้มข

้น/
 เป

รี้ย
ว/

 ห
วา

น/
 เค

็ม/
 ม

ัน/
 ข

ม/
 ห

อม
/ 

เผ
็ด/

 ห
ลา

กร
ส/

 เป
รี้ย

วห
วา

น/
 เป

รี้ย
วจ

ี๊ด/
 จ

ี๊ด/
 

จี๊ด
จ๊า

ด/
 แ

ซ่บ
/ แ

ซ่บ
นัว

/ ร
สจ

ัดจ
้าน

/ แ
ซ่บ

เวอ
ร์/

 
จี๊ด

เวอ
ร์/

 ร้อ
นแ

รง
/ แ

สบ
เข

้าเส
้น/

กร
อบ

/ ก
รอ

บ
เวอ

ร์/
 ก

รุบ
กร

อบ
/ น

ุ่ม/
 ล

ะม
ุน/

 รส
ชา

ติอ่
อน

โย
น/

 
เด

้ง/ 
เห

นีย
ว/

 เห
นีย

วห
นึบ

/ แ
น่น

/ เ
นื้อ

แน
่น/

  
เต

็มร
ส/

 เต
็มร

สช
าต

ิ/...
....

....
.ตัว

จร
ิง  

- 
ใช

้กับ
รส

ชา
ติ/

 เน
ื้อส

ัมผ
ัส/

 ล
ักษ

ณะ
ขอ

งอ
าห

าร
แต

่ละ
ชน

ิด 
เช

่น 
ลูก

ชิ้น
เด

้ง  

17
 

 ชอ
บ/

 รัก
/ โ

ดน
ใจ

/ ถ
ูกใ

จ/
 ถ

ูกป
าก

/ ฟิ
น/

  
สุด

ฟิน
/ ฝ

ุดๆ
/ ร

สช
าต

ิถึง
ใจ

/ ร
สช

าต
ิที่ใ

ช่/
  

เต
็มค

ํา/
 เป

็นท
ี่ยอ

มร
ับ/

 เป
็นท

ี่นิย
ม 

- 
ใช

้เพ่ื
อแ

สด
งค

วา
มร

ู้สึก
ต่อ

ผล
ิตภ

ัณฑ
์ 

18
 

 ซ่า
/ เ

ย็น
ซ่า

/ ซ
าบ

ซ่า
  

 
- 

ใช
้กับ

ผล
ิตภ

ัณฑ
์เค

รื่อ
งด

ื่มน
้ําอั

ดล
ม 

เค
รื่อ

งด
ื่มอั

ดก
๊าซ

 ห
รือ

ลูก
อม

ที่ผ
สม

เม
นท

อล
 

19
 

 ลง
ตัว

ทุก
เม

นู/
 ท

้าใ
ห้ล

อง
/ เ

คี้ย
วน

ุ่ม/
 เค

ี้ยว
มัน

ส์/
 

เค
ี้ยว

สน
ุก/

 เต
ิมส

ีสัน
/ เ

ติม
คว

าม
สน

ุก/
 ม

ืออ
าช

ีพ
เล

ือก
ใช

้/ ส
ําห

รับ
มือ

อา
ชีพ

/ เ
ชฟ

มือ
อา

ชีพ
เล

ือก
ใช

้/ R
ec

om
m

en
d/

 ข
อแ

นะ
นํา

 

- 
- 

20
 

 ข้อ
คว

าม
ที่เ

ปร
ียบ

เท
ียบ

รส
ชา

ติผ
ลิต

ภัณ
ฑ์ภ

าย
ใน

บร
ิษัท

ตัว
เอ

ง เ
ช่น

 อ
ร่อ

ยก
ว่า

 เข
้มก

ว่า
 เข

้มข
ึ้น 

 
- 

ให
้เป

รีย
บเ

ทีย
บก

ับผ
ลิต

ภัณ
ฑ์ภ

าย
ใน

บร
ิษัท

ขอ
งต

ัวเอ
ง 

21
 

 วัต
ถุด

ิบ/
 ผ

ลิต
ภัณ

ฑ์ 
นํา

เข
้าจ

าก
....

....
....

....
....

(ระ
บุป

ระ
เท

ศ)
 

เอ
กส

าร
กา

รน
ําเข

้า ห
รือ

หล
ักฐ

าน
แส

ดง
ปร

ะเ
ทศ

ที่ม
า

ขอ
งอ

าห
าร

 
ให

้ระ
บุช

ื่อว
ัตถ

ุดิบ
แต

่ละ
ชน

ิดต
าม

หล
ักฐ

าน
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ล า
ดับ

 
ข้อ

คว
าม

/ล
ักษ

ณ
ะก

าร
โฆ

ษณ
า 

หล
ักฐ

าน
ปร

ะก
อบ

 
เงื่อ

นไ
ข 

22
 

 แบ
บ/

 ส
ไต

ล์..
....

...(
ระ

บุป
ระ

เท
ศ)

 เช
่น 

สไ
ตล

์เก
าห

ลี 
แบ

บ/
 ส

ไต
ล์ต

้นต
ําร

ับ 
 

คล
าส

สิค
/ ด

ั้งเด
ิม/

 อ
อร

ิจิน
อล

/ อ
อร

ิจิน
ัล/

 
or

igi
na

l 

- 
- 

23
 

 เจ
 

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

ที่ไ
ด้ร

ับก
าร

อน
ุญา

ต/
  

สูต
รส

่วน
ปร

ะก
อบ

 1
00

%
 

ต้อ
งไม

่มีส
่วน

ปร
ะก

อบ
หร

ือว
ัตถ

ุดิบ
ที่ขั

ดก
ับห

ลัก
กา

รข
อง

อา
หา

รเจ
 

24
 

 เบ
อร

์โท
ร/

 Li
ne

/ Q
R 

Co
de

 
- 

ข้อ
มูล

ที่แ
สด

งต
้อง

ไม
่แส

ดง
สร

รพ
คุณ

ขอ
งอ

าห
าร

 
25

 
 แจ

่ม/
 แ

จ่ม
เล

ย 
- 

ให
้ใช

้กับ
รูป

ลัก
ษณ

์ขอ
งผ

ลิต
ภัณ

ฑ์ 
26

 
 ใส

 
- 

ใช
้กับ

อา
หา

รท
ี่มีล

ักษ
ณะ

ใส
 

27
 

 ซิก
เน

เจ
อร

์ (S
ign

at
ur

e)
 

- 
ใช

้กับ
ลัก

ษณ
ะห

รือ
รส

ชา
ติท

ี่เป
็นเ

อก
ลัก

ษณ
์ขอ

งผ
ู้ผล

ิตน
ั้นๆ

  
28

 
 Sp

ec
ial

 e
dit

ion
/ L

im
ite

d 
ed

itio
n/

 
Ex

clu
siv

e 
- 

ผล
ิตเ

พ่ือ
ขา

ยเ
ฉพ

าะ
ช่ว

งเว
ลา

หน
ึ่ง ห

รือ
ใน

โอ
กา

สพิ
เศ

ษ 
เช

่น 
คร

บร
อบ

 xx
 ป

ี ผ
ลิต

ใน
จํา

นว
นจ

ําก
ัด 

วา
งจ

ําห
น่า

ยเ
ฉพ

าะ
ที่ 

เป
็นต

้น 
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บัญ
ชีห

มา
ยเ

ลข
 3

 
แน

บท
้าย

ปร
ะก

าศ
สํา

นัก
งา

นค
ณะ

กร
รม

กา
รอ

าห
าร

แล
ะย

า เ
รื่อ

ง ห
ลัก

เก
ณฑ

์กา
รโ

ฆษ
ณา

อา
หา

ร พ
.ศ

. 2
56

1 
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

---
---

-- 
ลัก

ษณ
ะก

าร
โฆ

ษณ
าท

ี่เข
้าล

ักษ
ณ

ะเป
็นค

ุณ
ปร

ะโ
ยช

น์ 
คุณ

ภา
พ 

หร
ือส

รร
พค

ุณ
ขอ

งอ
าห

าร
ที่ต

้อง
ยื่น

ค า
ขอ

อน
ุญ

าต
โฆ

ษณ
าอ

าห
าร

  

ล า
ดับ

 
ข้อ

คว
าม

 
หล

ักฐ
าน

ปร
ะก

อบ
 

เงื่อ
นไ

ข 
1  

สด
 

  

เอ
กส

าร
กา

รเก
็บร

ักษ
าอ

าห
าร

  (
แล

้วแ
ต่ก

รณ
ี)  

1.
 อ

าห
าร

ที่เ
ป็น

ผล
ิตผ

ลต
าม

ธร
รม

ชา
ติท

ี่ยัง
ไม

่ได
้แป

รร
ูป 

เช
่น 

พืช
 ผ

ัก 
เน

ื้อส
ัตว

์ แ
ละ

ผล
ไม

้ เป
็นต

้น 
2.

 อ
าห

าร
ที่เ

ป็น
ผล

ิตผ
ลต

าม
ธร

รม
ชา

ติท
ี่ตัด

แต
่ง แ

ช่เ
ย็น

 
หร

ือแ
ช่แ

ข็ง
 เช

่น 
พืช

 ผ
ัก 

เน
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่ ๓๙๕)  พ.ศ. ๒๕๖๑       

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง แต่งตั้งกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 

   

เนื่องด้วยกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขได้ประกาศ
แต่งตั้งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๘๒) พ.ศ. ๒๕๕๙ เรื่อง แต่งตั้งกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร ลงวันที่ ๙ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๙ ได้ครบก าหนดวาระ ๒ ปี ในวันที่ ๘ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๖๑ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๗ วรรคหนึ่ง แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขจึงประกาศแต่งตั้งบุคคลดังมีรายชื่อต่อไปนี้ เป็นกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 

๑. นายทรงศักดิ์ ศรีอนุชาต 
๒. นายภักดี   โพธิศิริ 
๓. นายวิสิฐ   จะวะสิต 
๔. นายฐานิสร์ ด ารงค์วัฒนโภคิน 
๕. นางสาววัฒนาลัย ปานบ้านเกร็ด  
๖. นายเสรี  ตู้จินดา 
๗. นายประเวศ อรรถศุภผล 
๘. นางยุพดี ศิริสินสุข 
๙. นายวิศิษฐ์  ลิ้มลือชา 

ทั้งนี ้ตั้งแตบ่ัดนี้เป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่   ๑๑     ธนัวาคม  พ.ศ. ๒๕๖๑ 
 

                 ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
       รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 135 ตอนพิเศษ 326 ง ลงวันที่ 20 ธันวาคม พ.ศ. 2561) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๐ (พ.ศ. ๒๕๖๑) ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้วัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้า
เพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย และ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๑ (พ.ศ. ๒๕๖๑) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

 
ด้วยกระทรวงสาธารณสุขได้ปรับปรุงแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดวัตถุ

ที่ห้ามใช้ในอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้าหรือ
จ าหน่าย จ านวน ๔ ฉบับ ได้แก่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๕๑) พ.ศ.๒๕๓๖, (ฉบับที่ ๒๔๗)   
พ.ศ.๒๕๔๔, (ฉบับที่ ๓๔๔) พ.ศ. ๒๕๕๕ และ (ฉบับที่ ๓๕๘) พ.ศ. ๒๕๕๖ โดยพิจารณาทบทวนรายการสาร
และอาหารที่ก าหนดไว้ในประกาศฯ ๔ ฉบับดังกล่าว ตามข้อมูลความปลอดภัยทางวิชาการและมาตรฐาน
คณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius 
Commission, Joint FAO/WHO Food Standard Programme, Codex) ที่เป็นปัจจุบัน และความ
เหมาะสมกับเทคโนโลยีการผลิตในปัจจุบัน โดยยังคงความมั่นใจในการคุ้มครองความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
รวมถึงให้สอดคล้องกับหลักการตามอ านาจในมาตราที่บังคับใช้  คือ มาตรา ๖(๕) และ ๖(๘) ของ
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ จึงไดอ้อกประกาศกระทรวงสาธารณสุข จ านวน ๒ ฉบับ ได้แก่  

๑. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๐ (พ.ศ. ๒๕๖๑) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้วัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือ
จ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย 

๒. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๑ (พ.ศ. ๒๕๖๑) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

ประกาศฯ ทั้ง ๒ ฉบับดังกล่าว มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 26 กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๑ โดยสรุปได้ ดังนี้ 

๑. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๐ (พ.ศ. ๒๕๖๑) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้วัตถุในอาหารที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้า
เพื่อจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย 

เป็นประกาศฯ ที่ออกโดยอาศัยอ านาจตามมาตรา ๖ (๕) ของพระราชบัญญัติอาหาร        
พ.ศ. ๒๕๒๒ ซึ่งเป็นการรวบรวมรายชื่อสารหรืออาหาร เฉพาะรายการที่มีการก าหนดหลักเกณฑ์หรือเงื่อนไข
ของการใช้ในอาหารได้ บนพ้ืนฐานของข้อมูลวิชาการและความเหมาะสมของสถานการณ์ในปัจจุบัน เพ่ือความ
ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค มีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

๑.๑ ยกเลิกประกาศฯ ๒ ฉบับ ได้แก่ 
(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๕๑ (พ.ศ. ๒๕๓๖) เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้

ในอาหาร ลงวันที่ ๒๘ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๓๖ 
(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๗) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้

ในอาหาร (ฉบับที่ ๒) ลงวันที่ ๒๘ พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๔๔ 
๑.๒ ก าหนดรายการสารหรืออาหาร พร้อมข้อก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้ใน

อาหารได้ จ านวน ๓ รายการ ดังนี้ 
(๑) แคลเซียมไอโอเดท (calcium iodate) หรือโพแทสเซียมไอโอเดท (potassium iodate) 

อนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะเพ่ือปรับสภาวะโภชนาการเกี่ยวกับการขาดสารไอโอดีนเท่านั้น ตามที่ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ [ตามข้อก าหนดเงื่อนไขเดิม ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
๑๕๑ (พ.ศ. ๒๕๓๖) เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร] 
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(๒) เมทิลแอลกอฮอล์ (methyl alcohol) หรือเมทานอล (methanol) อนุญาตให้ใช้ได้
เฉพาะเป็นสารช่วยในการผลิต (processing aid) ส าหรับการผลิตอาหารดังต่อไปนี้ เท่านั้น 

(ก) วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร [เพ่ิมเติมจากข้อก าหนดเดิม เพ่ือให้ขอบเขตการใช้ความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบันและยังคง
ความมั่นใจในความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค] 

(ข) อาหารเพ่ือการส่งออก [ตามข้อก าหนดเงื่อนไขเดิม ในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๔๗) พ.ศ. ๒๕๔๔ เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหาร (ฉบับที่ ๒)] 

(๓) หญ้าหวานซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Stevia rebaudiana Bertoni และผลิตภัณฑ์
จากหญ้าหวาน อนุญาตให้ใช้ได้เฉพาะกรณีดังต่อไปนี้ เท่านั้น 

(ก) ใบหญ้าหวานเป็นชาสมุนไพร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง       
ชาสมุนไพร 

(ข) สตีวิออลไกลโคไซด์ (steviol glycosides) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข      
ว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  

(ค) หญ้าหวาน หรือสารสกัดจากหญ้าหวาน ที่ใช้ส าหรับการผลิตสตีวิออลไกลโคไซด์ ตาม (ข) 
(ง) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์อ่ืนจากหญ้าหวาน นอกเหนือจาก (ก) – (ค) ตามที่

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบภายใต้หลักการข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
ว่าด้วยเรื่องอาหารนั้น ๆ 

(จ) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์จากหญ้าหวานที่ผลิตเพ่ือการส่งออก 

ทั้งนี้ ข้อก าหนดเงื่อนไขตามข้อ (ก) – (ค) และ (จ) เป็นไปตามข้อก าหนดเงื่อนไขเดิมใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๘) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
ยกเว้น ข้อก าหนดเงื่อนไขตามข้อ (ง) เพ่ิมเติมจากข้อก าหนดเดิม เพ่ือความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบันและ
ยังคงความมั่นใจในความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะพิจารณาให้ความ
เห็นชอบพร้อมข้อก าหนดคุณภาพมาตรฐานและเงื่อนไขการใช้ แล้วแต่กรณีขึ้นอยู่กับประเภทของผลิตภัณฑ์ โดยมี
หลักเกณฑ์ตามข้อก าหนดของประกาศที่เกี่ยวข้อง เช่น หากผลิตภัณฑ์ตามข้อ (ง) จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร ต้อง
ปฏิบัติตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร หรือถ้าผลิตภัณฑ์นั้น
จัดเป็นอาหารใหม่ (Novel food) ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยก่อนและต้องส่งมอบฉลากให้ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาตรวจอนุมัติก่อนน าไปใช้ ตามข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง อาหารใหม่ เป็นต้น 

๑.๓ ก าหนดให้ประกาศฉบับนี้ มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
คือตั้งแต่วันที่ 26 กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๑ เป็นต้นไป เนื่องจากรายการสารหรืออาหาร รวมถึงข้อก าหนดการใช้ 
เป็นไปตามประกาศฯ เดิมและยังคงสอดคล้องกับข้อมูลทางวิชาการ/มาตรฐานสากลที่เป็นปัจจุบัน 

๑.๔ ผู้ใดฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ จะมีความผิดฝ่าฝืนประกาศ ซึ่งออกตาม
มาตรา 6(5) มีโทษตามมาตรา ๔๗ ต้องระวางโทษปรับไม่เกินสองหมื่นบาท แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 

๒. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๓๙๑ (พ.ศ. ๒๕๖๑) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 

เป็นประกาศฯ ที่ออกโดยอาศัยอ านาจตามมาตรา ๖ (๘) ของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
ซึ่งเป็นการรวบรวมรายชื่อสารหรืออาหาร เฉพาะรายการที่มีการก าหนดห้ามใช้ ในอาหารที่ผลิต น าเข้าหรือจ าหน่าย 
บนพ้ืนฐานของข้อมูลวิชาการที่เป็นปัจจุบัน เพ่ือความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค มีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี้ 

๒.๑ ยกเลิกประกาศฯ ๒ ฉบับ ได้แก่ 
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(๑) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๔) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้าม
ผลิต น าเข้าหรือจ าหน่าย ลงวันที่ ๑๗ เมษายน พ.ศ. ๒๕๕๕ 

(๒) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๘) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้าม
ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ลงวันที่ ๘ กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๕๖ 

๒.๒ ก าหนดรายการสารหรืออาหาร เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย รวม ๑๔ 
รายการ ดังนี้ 

(๑) น้ ามันพืชที่ผ่านกรรมวิธีเติมโบรมีน (brominated vegetable oil) 
(๒) กรดซาลิซิลิค (salicylic acid) 
(๓) กรดบอร์ริค (boric acid) 
(๔) บอร์แรกซ์ (borax) 
(๕) โพแทสเซียมคลอเรต (potassium chlorate) 
(๖) คูมาริน (coumarin) หรือ ๑,๒-เบนโซไพโรน (1,2-benzopyrone) หรือ ๕,๖-เบนโซ-

แอลฟา-ไพโรน (5,6-benzo--pyrone) หรือ ซิส-ออร์โธ-คูมาริค แอซิด แอนไฮไดร์ด (cis-o-coumaric acid 
anhydride) หรือ ออร์โธ-ไฮดรอกซีซินนามิค แอซิด แลคโตน (o-hydroxycinnamic acid lactone) 

(๗) ไดไฮโดรคูมาริน (dihydrocoumarin) หรือเบนโซไดไฮโดรไพโรน (benzodihydropyrone) 
หรือ ๓,๔-ไดไฮโดรคูมาริน (3,4-dihydrocoumarin) หรือไฮโดรคูมาริน (hydrocoumarin) 

(๘) ไดเอทธิลีนไกลคอล (diethylene glycol) หรือไดไฮดรอกซีไดเอทธิล-อีเธอ (dihydroxydiethyl 
ether) หรือไดไกลคอล (diglycol) หรือ ๒,๒-ออกซีบิส-เอทานอล (2,2-oxybisethanol) หรือ ๒,๒-ออกซีไดเอ
ทานอล (2,2-oxydiethanol) 

(๙) ดัลซิน (dulcin) หรือ ๔-อีทอกซิฟินิลยูเรีย (4-ethoxyphenylurea) หรือ พารา-ฟีเนททอลคาร์
บาไมด์ (para-phenetolcarbamide)  

(๑๐) เอเอฟ-๒ (AF-2) หรือ ๒-(๒-ฟูริล)-๓-(๕-ไนโตร-๒-ฟูริล) อะคริลาไมด์ (2-(2-furyl)-
3-(5-nitro-2-furyl) acrylamide) หรือ ฟูริลฟูราไมด์ (furylfuramide) 

(๑๑) โพแทสเซียมโบรเมต (potassium bromate) 
(๑๒) ฟอร์มาลดีไฮด์ (formaldehyde) สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ (formaldehyde 

solution) และพาราฟอร์มาลดีไฮด์ (paraformaldehyde)  
(๑๓) สารเมลามีน และสารในกลุ่มเมลามีนเฉพาะกรดซัยยานูริก (cyanuric acid) 
(๑๔) อาหารที่มีการใช้ (๑)-(๑๓) เป็นส่วนประกอบ 

อนึ่ง การห้ามใช้สารดังกล่าวตามประกาศฯ นี้ มุ่งหมายถึงเจตนาหรือจงใจใช้สารดังกล่าว
ตามท่ีก าหนดในประกาศฯ เป็นอาหารหรือส่วนประกอบในอาหารที่ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายแก่ผู้บริโภค 

ทั้งนี ้ข้อก าหนดตามข้อ (๑) – (๘) และ (๑๒) เป็นไปตามข้อก าหนดเงื่อนไขเดิมในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๑๕๑) พ.ศ. ๒๕๓๖ เรื่อง ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร ส าหรับน้ ามันพืชที่ผ่าน
กรรมวิธีเติมโบรมีน (brominated vegetable oil: BVO) ตามข้อ (1) จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (INS 443) 
หน้าที่เพื่อเป็นอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) และเป็นสารท าให้คงตัว (stabilizer) ในเครื่องดื่ม ที่ไม่อนุญาตให้ใช้
เนื่องจากขาดข้อมูลสนับสนุนความปลอดภัย ตามผลการประเมินความปลอดภัยขององค์กรสากล (The Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives: JECFA 

ข้อก าหนดตามข้อ (๙) – (๑๑) เป็นไปตามข้อก าหนดเงื่อนไขเดิมในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๘) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย โดยอาศัยอ านาจ
บังคับใช้ตามมาตรา 6(8) ตามเดิม  

ข้อก าหนดตามข้อ (๑๓) ปรับเพ่ิมเติมข้อก าหนดเงื่อนไขเดิมตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๔) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้าหรือจ าหน่าย เพ่ือความชัดเจน
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และคงความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค โดยข้อก าหนดปริมาณที่ยอมให้ตรวจพบสารเมลามีนและสารในกลุ่มเมลามีน 
ที่ไม่ได้เกิดจากเจตนาหรือจงใจใช้ในอาหาร ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐาน
อาหารที่มีสารปนเปื้อน หรือมาตรฐานที่ก าหนดโดยคณะกรรมการโคเด็กซ์สาขาสารปนเปื้อน ภายใต้
คณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius 
Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme)  

ข้อก าหนดตามข้อ (๑๔) เพ่ือให้มีความชัดเจนว่ารวมถึงห้ามผลิต น าเข้าหรือจ าหน่าย
อาหารที่มีเจตนาใช้สารหรืออาหารตามข้อ (๑)-(๑๓) เป็นส่วนประกอบ  

๒.๓ ก าหนดให้ประกาศฉบับนี้ มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
คือ ตั้งแต่วันที่ 26 กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๑ เป็นต้นไป เนื่องจากรายการสารหรืออาหาร รวมถึงข้อก าหนดการใช้ 
เป็นไปตามประกาศฯ เดิมและยังคงสอดคล้องกับข้อมูลทางวิชาการ/มาตรฐานสากลที่เป็นปัจจุบัน  

๒.๔ ผู้ใดฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศฉบับนี้ จะมีความผิดฝ่าฝืนประกาศ ซึ่งออกตาม
มาตรา 6(8) มีโทษตามมาตรา 50 ต้องระวางโทษจ าคุกตั้งแต่หกเดือนถึงสองปี และปรับตั้งแต่ห้าพันบาทถึง      
สองหมื่นบาท แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ และ 
๐๒-๕๙๐-๗๑๗๘ ในวันและเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่  4   ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๖๑ 

  ธเรศ กรัษนัยรวิวงค์ 
  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา  สัตยาวุฒิ

พงศ์ 

(นายวันชัย สัตยาวุฒิพงศ์) 
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที ่396) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับที่ 2) 

 
 โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 385) พ.ศ. 2560  

เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ให้เหมาะสมยิ่งขึ้น  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๕ วรรคหนึ่ง แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  พ .ศ . ๒๕๒๒  
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

 ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 385) พ.ศ. 2560  
เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และให้ใช้ความดังต่อไปนี้แทน  
 “ข้อ ๗ ให้ผู้ว่าราชการจังหวัด ข้าราชการกระทรวงสาธารณสุขที่ปฏิบัติราชการในจังหวัด ยกเว้น
กรุงเทพมหานคร ซึ่งด ารงต าแหน่งต่อไปนี้ เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ เฉพาะในเขตจังหวัดที่ตนมีอ านาจหน้าที่ดูแลและรับผิดชอบในการปฏิบัติราชการ ในอาหาร     
ทุกชนิดตามนิยาม “อาหาร” ของมาตรา ๔ 

(๑) นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด 
(๒) นายแพทย์ เภสัชกร นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ นิติกร ที่ปฏิบัติงาน        

ในส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(3) เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุข ที่ปฏิบัติงานในกลุ่มงานคุ้มครอง

ผู้บริโภค ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 
(4)  ผู้อ านวยการโรงพยาบาลศูนย์ ผู้อ านวยการโรงพยาบาลทั่วไป ผู้อ านวยการโรงพยาบาลชุมชน 

   (5) นายแพทย์ เภสัชกร นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ นิติกร ที่ปฏิบัติงาน        
ในโรงพยาบาลศูนย์ โรงพยาบาลทั่วไป โรงพยาบาลชุมชน 

(6) สาธารณสุขอ าเภอ 
(7) นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ แพทย์แผนไทย เจ้าพนักงานทันตสาธารณสุข    

เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุข ที่ปฏิบัติงานในส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ  
(8) ผู้อ านวยการโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล 
(9) นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ แพทย์แผนไทย เจ้าพนักงานทันตสาธารณสุข    

เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุข ที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล” 
ข้อ 2  ประกาศฉบับนี้ ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

    ประกาศ  ณ  วันที่    ๑๒    กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2562 
 
        นายปิยะสกล  สกลสัตยาทร 

    รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 
 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๓๖ ตอนพิเศษ ๗๐ง ลงวันที่ ๒๑ มีนาคม พ.ศ. ๒๕๖๒) 
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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (เพ่ิมเติม) 

   

ด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) ก าหนดการแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหาร ดังนั้นส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
จึงเห็นควรปรับปรุงประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ให้เหมาะสมยิ่งขึ้น ดังนี้ 

ให้ยกเลิกบัญชีหมายเลข ๓ แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค า
ชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  ลงวันที่ ๑๗ 
กรกฎาคม พ.ศ. ๒๕๖๐ และให้ใช้บัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้แทน 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง
ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๓ 
และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ  

ประกาศ ณ วันที่    ๒๕     มนีาคม พ.ศ. 25๖๒ 
 
 

                     ธเรศ กรัษนัยรวิวงค์ 
                                เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา    

                        นายวันชยั สัตยาวุฒิพงศ์ 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง               

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

ค าอธิบายการแสดงวัตถุเจือปนอาหาร 

(1) การแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหาร 
ตามข้อ ๔ (๗) ก าหนดให้ต้อง แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่

ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives ถ้ามีการใช้
หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตาม
วัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และก าหนดให้ต้องแสดงข้อความว่า “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามด้วย
ชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives แล้วแต่กรณี และแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่
ตามด้วยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร และวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล  

(๒) แนวทางการแสดงข้อความกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร สามารถอ้างอิงจากแนวทางตาม General 
Standard for Food  Additive ของโคเด็กซ์ ซึ่งก าหนดไว้ในคู่มือข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานทั่วไป
ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (GSFA) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือ
ปนอาหาร  และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559  เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) และ
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเรื่องข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร และประกาศ ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาที่เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหารได้ 

ทั้งนี้ผู้ประกอบการที่ผลิตหรือน าเข้าวัตถุเจือปนอาหารจะต้องแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 363) พ.ศ. 2556 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับ 2) ซึ่งจะต้องปฏิบัติแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ร่วมกับชื่อเฉพาะหรือ INS 
Number ดังนั้นผู้ผลิตอาหารที่ใช้วัตถุเจือปนอาหารนั้นเป็นส่วนประกอบสามารถทราบได้ว่าวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวมีกลุ่ม
หน้าที่ และชื่อเฉพาะหรือ INS Number ใด 

(๓) การแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารครบถ้วนตามข้อ 4(7) ของประกาศฯแล้ว ไม่ต้องแสดงข้อมูล
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได้แก่  ข้อความว่า “ใช้..........เป็นวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล” หรือ “เจือสีธรรมชาติ” หรือ 
“เจือสีสังเคราะห์” หรือ “ใช้วัตถุกันเสีย” หรือ “ใช้...เป็นวัตถุปรุงแต่งรสอาหาร” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะ
อีก เนื่องจากเป็นการแสดงข้อมูลวัตถุเจือปนอาหารที่ครอบคลุมถึงข้อความท่ีก าหนดให้แสดงไว้ตามประกาศเฉพาะไว้แล้ว 

(๔) สารช่วยในการผลิต (Processing aid) ที่ไม่ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 
ต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขดังนี้ 

(4.1) ต้องพิจารณาว่าเข้านิยามของสารที่ช่วยในกระบวนการผลิตหรือไม่ 
“สารช่วยในการผลิต” หมายความว่า สารหรือวัตถุใดซึ่งมิได้ใช้บริโภคในลักษณะเป็นส่วนประกอบของ

อาหาร แต่ใช้ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือให้เป็นไปตามเทคโนโลยีระหว่างการปรับคุณภาพ
หรือการแปรรูป ทั้งนี้ต้องผ่านขั้นตอนหรือวิธีการก าจัดหรือลดปริมาณสารแต่อาจมีสารหรืออนุพันธุ์ของสารนั้นเหลือตกค้างใน
ผลิตภัณฑ์ได้โดยไม่ตั้งใจและไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ ทั้งนี้ไม่รวมถึงเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

(4.2)  พิจารณาเงื่อนไขหากเข้าข่ายกรณีนี้ไม่ต้องแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 
(4.2.1) มีหน้าที่เป็น processing aid และถูกน ามาใช้ในระหว่างการผลิตวัตถุดิบ 

ส่วนประกอบ หรืออาหาร โดยสามารถตรวจสอบจาก the Inventory of Substances Used as Processing Aids (IPA) 
และ 

(4.2.2) มีขั้นตอนหรือวิธีการก าจัดหรือลดปริมาณสารหรือวัตถุหรืออนุพันธ์ของสารที่ตกค้าง
ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายหรือปริมาณของสารไม่ส่งผลต่อลักษณะหรือคุณภาพของผลิตภัณฑ์สุดท้ายนั้น โดยปริมาณตกค้างนั้นต้อง
ไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ 
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(๕) การพิจารณาว่ามีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหาร เป็นส่วนประกอบของ
อาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือไม่ และกรณีที่ไม่ต้องแสดงข้อมูลการใช้วัตถุเจือ
ปนอาหารตามข้อ 4 (7) ของประกาศฯ อาจพิจารณาได้ดังนี้ 

(5.1) เข้านิยามของวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับอาหาร (Carry Over of Food 
Additives into Foods) หรือไม่ โดยมีเงื่อนไข ดังนี้ 

(5.1.1) เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอ่ืนของอาหาร  ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.1.2) เมื่อน าวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารปริมาณของ
วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร ต้องไม่เกินค่าปริมาณการใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาต
ให้ใช้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ตามข้อ (5.2) 

(5.1.3) เมื่อน าวัตถุดิบหรือส่วนประกอบตามข้อ (5.1.1) มาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารปริมาณวัตถุ
เจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหาร จะต้องไม่เกินปริมาณการใช้สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่
อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ และเป็นไปตามหลักการของความเหมาะสมทางด้านเทคโนโลยีการผลิตและ
หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต รวมทั้งต้องสอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณาสุขว่าเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

(5.2)  ก าหนดวิธีการค านวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างมาจากวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของ
อาหาร จะค านวณตามสัดส่วนที่มีการใช้จริง และตรวจสอบปริมาณที่ค านวณได้เป็นไปตามเกณฑ์ในข้อ (5.1.2) และต้อง
พิสูจน์ว่าปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ค านวณจากสัดส่วนวัตถุดิบที่ใช้ไม่มีผลทางเทคโนโลยี หรือมีผลต่อคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยอาจพิจารณาดังนี้ 

(5.2.1) ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ค านวณต่ ากว่าปริมาณสูงสุดที่กฎหมายอนุญาตให้ใช้สาร
นั้น (ตัวเลขที่ได้ต้องไม่เกินปริมาณต่ าสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร เช่น Benzoate อนุญาตให้ใช้ใน
อาหารหลายชนิด  โดยก าหนดช่วงระหว่างไม่เกิน 200 ppm ถึง ไม่เกิน 5000 ppm อาจสรุปได้ว่าปริมาณที่ค านวณได้ต่ า
กว่า 200 ppm แสดงว่าไม่มีผลทางด้านเทคโนโลยี)  และ 

(5.2.2) มีข้อมูลทางวิชาการที่บ่งชี้ว่าปริมาณที่ค านวณได้ต่ ากว่าระดับที่ให้ใช้ผลทางเทคโนโลยีใน
อาหารนั้น โดยอ้างอิงข้อมูลวิชาการเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร เช่น รายงานการวิจัย Text book วารสาร บทความทางวิชาการที่
ศึกษาผลทางเทคโนโลยีของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้นๆ หรือผลทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) กรณีวัตถุเจือ
ปนอาหารที่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพของอาหาร เช่น สี รสชาติ เป็นต้น 

(๖) แนวทางการแสดงข้อความสีธรรมชาติ 
“สีธรรมชาติ” หมายถึง สีที่ได้มาจากธรรมชาติ โดยความหมายของสีธรรมชาติหมายถึงสีที่ได้จากพืช 

สัตว์ แร่ธาตุ หรือจุลินทรีย์ ผ่านกระบวนการแบบดั้งเดิมหรือกรรมวิธีทางกายภาพหรือกระบวนการทางเคมี ซึ่งกระบวนการ
หรือกรรมวิธีดังกล่าวไม่เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีของสีที่มีตามธรรมชาติ 1 ทั้งนี้ให้รวมถึงสีชนิดเดียวกันบางรายการที่ได้
จากการสังเคราะห์ซึ่งส านักงานคณะคณะกรรมการอาหารและยาเคยพิจารณาเป็นสีธรรมชาติ5 
ตัวอย่างสีธรรมชาติตามนิยามข้างต้น 
INS 100  (i) Curcurmin 
INS 101 (iii)  Riboflavin from Bacillus subtilis 
INS 101 (ii) Riboflavin 5'-phosphate sodium 
INS 120  Carmines  
INS 140  Chlorophylls 
INS 141 (i) Chlorophylls, copper complexes 
INS 141 (ii) Chlorophyllin copper complexes, potassium and sodium salts 
INS 150a  Caramel I-plain caramel 

                                                           
1ที่มา: The Natural Food Colours Association: NATCOL (Category N1 และ N2] 
5ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 21 (พ.ศ. 2522) เรื่อง ก าหนดสีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และ
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน การใช้ การผสม และฉลาก 
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INS 150b Caramel II-sulfite caramel 
INS 150c Caramel III-Ammonia caramel 
INS 150d Caramel IV-Sulfite ammonia caramel 
INS 160a (i) beta-Carotenes, synthetic 
INS 160a (ii)  beta-Carotenes, vegetable 
INS 160a (iii)  beta-Carotene, Blakeslea trispora 
INS 160e Carotenal, beta-apo-8'- 
INS 160f Carotenoic acid, ethyl ester, beta-apo-8'- 
INS 160b (i)  Annatto extracts, bixin based 
INS 160b (ii) Annatto extracts, norbixin based 
INS 160c  Paprika oleoresin 
INS 160d (ii)  Lycopene, Tomatoes 
INS 160d (iii)  Lycopene, Blakeslea trispora 
INS 161b(i) Lutein from Tagetes erecta 
INS 161b(iii) Lutein esters from Tagetes erecta 
INS 162  Beet Red 
INS 163 (iii) Grape skin extract 
 
ตัวอย่างการแสดงวัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 
แบบที่ 1 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ 

- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii))   
- วัตถุเจือปนอาหาร (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii))   
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (สารสกัดจากเปลือกองุ่น) 
- วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (โมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดียม 5 ไรโบนิวคลีโอไทด์) 

 
แบบที่ 2 แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for  

Food Additives 
- สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น (INS 321) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 
- วัตถุเจือปนอาหาร (INS 321) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 
- วัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ าตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (INS 163 (ii))  

การแสดงวัตถุเจือปนอาหารในอาหารที่มีส่วนประกอบหลายชนิด อาจแสดงวัตถุเจือปนอาหารต่อท้ายจาก
ส่วนประกอบแต่ละชนิดหรืออาจแสดงรวมไว้ท้ายสุดของส่วนประกอบทั้งหมด เช่น 

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) INS452 (i) INS471) 
สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551), ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i)) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 552) 
สารกันเสีย (INS 280)  

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 %  ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322 (i), INS 340(ii), INS 451(i), 
INS452 (i), INS471), สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551, INS 552), สารกันเสีย (INS 280)) 

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) INS452 (i) INS471 
INS 551), ผงโกโก้ 10 % (วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322 (i)) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 552) สารกันเสีย (INS 280)  

- น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 %  ผงโกโก้ 10 % (วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322 (i), INS 340(ii), INS 
451(i), INS452 (i), INS471, INS 551, INS 552), สารกันเสีย (INS 280)) 
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การแบ่งกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ด้านเทคโนโลยี (Function of Food Additives) 
กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

1.  สารควบคุมความเปน็กรด  
(Acidity regulator) 

เปลี่ยนหรือควบคุมความเปน็กรด 
หรือด่างของอาหาร 

acidity regulator, acid, acidifier, alkali, 
base, buffer, buffering agent, pH 
adjusting agent 

2.  สารป้องกันการจับเปน็ก้อน  
(Anticaking agent) 

ลดการจับตัวเปน็ก้อนของส่วนผสม
ของอาหาร 

anticaking agent, anti-stick agent, 
drying agent, dusting agent 

3.  สารป้องกันการเกิดฟอง  
(Antifoaming agent) 

ป้องกันหรือลดการเกิดฟอง antifoaming agent, defoaming agent 

4.  สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น  
(Antioxidant) 

ยืดอายุของอาหาร โดยป้องกันการ
เสื่อมเสียจากการออกซิเดชั่น เช่น 
การหืนของไขมันและการเปลี่ยนสี 
ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 
antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  
(Bleaching agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ส าหรับฟอกสี
อาหารชนิดอื่นๆยกเว้นแป้ง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 
 (Bulking agent) 

สารซึ่งนอกเหนือจากอากาศหรือน้ า  
ซึ่งช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร  
โดยไม่มีผลต่อค่าพลงังานของอาหาร
อย่างมีนัยส าคัญ 

bulking agent, filler 

7. สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์    
(Carbonating agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงไปเพือ่ให้
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

carbonating agent 

8. สารช่วยท าละลาย หรือช่วยพา  
(Carrier) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ส าหรับช่วยใน
การท าละลาย เจือจาง หรือท าให้เกิด
การกระจายตัว มีผลต่อการปรับสภาพ
ทางกายภาพของวัตถุเจือปนอาหาร
หรือสารอาหารอื่นโดยไม่ก่อให้เกิดผล
ทางเทคโนโลยีแต่ใช้เพื่อช่วยในการ
เก็บรักษาหรือเสริมการใช้วัตถุเจือปน
อาหารหรือสารอาหารอื่นๆ 

carrier, carrier solvent, nutrient 
carrier, diluent for other food 
additives, encapsulating agent 

9. สี  
(Colour) 

เพิ่มหรือรักษาสีของอาหาร colour, decorative pigment, surface 
colourant 

10. สารคงสภาพของสี  
(Colour retention agent) 

คงสภาพหรือรักษาหรือเพิ่มสีของ
อาหาร 

colour retention agent, colour 
fixative, colour stabilizer, colour 
adjunct 

11.  อิมัลซิไฟเออร์  
(Emulsifier) 

รักษาส่วนผสมของสารที่รวมตวักัน 
เช่น น้ าและน้ ามนัในอาหาร ให้มี
ความสม่ าเสมอ 

emulsifier, plasticizer, dispersing 
agent, surface active agent, 
crystallization inhibitor, density 
adjustment agent (flavouring oils in 
beverages), suspension agent, 
clouding agent 

12.  เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์  
(Emulsifying salt) 

เพื่อป้องกันการแยกตัวของไขมันโดย
จัดโปรตีนในเนยแข็งในการผลิตเนย
แข็งเสียใหม่  

emulsifying salt, emulsifying salt 
synergist, melding salt 
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี
13.  สารท าให้แน่น  
(Firming agent) 

รักษาหรือท าให้เนื้อเยื่อของผลไม้หรือ
ผักแน่นและกรอบ หรือท าปฏิกิริยา
กับสารให้เจล เพื่อท าให้เกิดเจลหรือ
ให้เจลแข็ง 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ หรือวัตถุปรุง
แต่งรสอาหาร  
(Flavour enhancer) 

เพิ่มรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 

15.  สารปรบัปรุงคุณภาพแป้ง  
(Flour treatment agent) 

สารที่เติมไปในแป้งเพื่อเพิ่มคุณสมบัติ
ในการอบและการเกิดส ี

flour treatment agent, flour 
bleaching agent, flour improver, 
dough conditioner, dough 
strengthening agent 

16.  สารท าให้เกิดฟอง  
(Foaming agent) 

ท าให้เกิดฟองหรือคงการกระจายตัว
ของอากาศในอาหารที่เป็นของเหลว
หรือของแข็ง 

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent 

17.  สารท าให้เกิดเจล  
(Gelling agent) 

ให้เนื้อสัมผัสของอาหารโดยการสร้าง
เจล 

gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  
(Glazing agent) 

สารซึ่งเมื่อใช้กับผิวภายนอกของอาหาร
แล้ว จะมีลักษณะปรากฏที่เป็นผิวมัน 
หรือช่วยเคลือบผิวเพื่อป้องกัน 

glazing agent, sealing agent, coating 
agent, surface-finishing agent, 
polishing agent, film-forming agent 

19.  สารท าให้เกิดความชุ่มชื้น 
(Humectant) 

ป้องกันการแห้งของอาหาร เนื่องจาก
บรรยากาศที่มีความชื้นต่ า 

humectant, moisture-retention 
agent, wetting agent 

20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา
อาหาร (Packaging gas) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นก๊าซใช้เติมลง
ไปในภาชนะบรรจุทัง้ก่อน ระหว่าง
การบรรจุ และหลังการบรรจุเพือ่ยืด
อายุการเก็บรักษาอาหาร โดยลดการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

packaging gas 

21. สารกันเสีย หรอืวัตถุกันเสีย 
(Preservative) 

ยืดอายุของอาหารโดยการป้องกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย ์

preservative, antimicrobial 
preservative, antimycotic agent, 
bacteriophage control agent, 
fungistatic agent, antimould and 
antirope agent, antimicrobial 
synergist 

22.  ก๊าซที่ใช้ขับดนั  
(Propellant) 

ก๊าซที่นอกเหนือจากอากาศ ซึ่งช่วย
ขับดันอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารช่วยให้ฟู  
(Raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารที่ท าให้
อากาศแยกตัวเป็นอิสระและเพิ่ม
ปริมาณของแป้งท าขนมปัง 

raising agent 

24. สารช่วยจับอนุมลูโลหะ  
(Sequestrant) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้จับกับสารที่มี
ประจุบวก เช่น โลหะหนัก เพื่อป้องกัน

sequestrant 
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี
การเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนัก 

25.  สารท าให้คงตัว  
(Stabilizer) 

ท าให้การแขวนลอยของสารตั้งแต่  
2 ชนิด ทีไ่ม่รวมกันในอาหารมีความ
สม่ าเสมอ 

stabilizer, foam stabilizer, colloidal 
stabilizer, emulsion stabilizer, 
stabilizer synergist, binder 

26.  สารให้ความหวาน หรือวัตถุที่
ให้ความหวานแทนน้ าตาล 
(Sweetener) 

สารที่ให้รสหวานอื่นๆ ที่ไม่ใชน่้ าตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide 
sugar) หรือน้ าตาลโมเลกุลคู่ 
(disaccharide sugar)  

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener 

27.  สารให้ความข้นเหนียว  
(Thickener) 

ให้ความหนืดแก่อาหาร thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent, thickener synergist 

 
ทั้งนี้สามารถดาวน์โหลดข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารเพ่ือประกอบการจัดท าฉลากอาหารในส่วนของ

การแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่และชื่อเฉพาะได้ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องข้อก าหนดการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร ได้ที่ URL ดังนี้ 

-ข้อมูลกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร http://food.fda.moph.go.th/FoodAdditives.php 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 397)  พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 221) พ.ศ. 2544  

เรื่อง ก าหนดประเภทอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก 
   

โดยที่เป็นการสมควรยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 221) พ.ศ. 2544             
เรื่อง ก าหนดประเภทอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก เนื่องจากปัจจุบันมีการก าหนดให้อาหาร             
ที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลากไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุแล้ว 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 221) พ.ศ. 2544 เรื่อง ก าหนดประเภท
อาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่   ๒๕    เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

 
 

                                                               ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2562) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 398)  พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 244) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร 

ที่มีวัตถุท่ีใช้เพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ 
   

เนื่องด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  
ได้ก าหนดการแสดงข้อความส าหรับอาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ใน
ภาชนะบรรจุไว้แล้ว ดังนั้นจึงเป็นการสมควรยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 244) พ.ศ. 2544 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 244) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดง
ฉลากของอาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 26 
กันยายน พ.ศ. 2544 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่    ๒๕    เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

 
 

                                                                ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2562) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 399)  พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 245) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารที่มี

ส่วนผสมของว่านหางจระเข้ 
   

เนื่องด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
ได้ก าหนดการแสดงข้อความส าหรับอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ไว้แล้ว ดังนั้นจึงเป็นการสมควร
ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 245) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารที่มีส่วนผสม
ว่านหางจระเข้ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 245) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ ลงวันที่ 2 ตุลาคม พ.ศ. 2544 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่  ๒๕   เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

 

                                                                ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2562) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 400)  พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 255) พ.ศ. 2545 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบ

แป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย 
   

 
เนื่องด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ  

ได้ก าหนดการแสดงข้อความส าหรับอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วยไว้แล้ว ดังนั้นจึงเป็นการ
สมควรยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 255) พ.ศ. 2545 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบ
แป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 255) พ.ศ. 2545 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารที่มีใบแป๊ะก๊วยและสารสกัดจากใบแป๊ะก๊วย ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2545 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่   ๒๕    เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

 
 

                                                                ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2562) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 401) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๓) 

 

โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557            
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ลงวันที่ 8 พฤษภาคม พ.ศ. 2557 และให้ใช้บัญชีแนบท้าย
ประกาศนี้แทน 

ข้อ  2 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแตว่ันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่   ๒๕   เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

 
 

                                                                  ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
           รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 2562) 
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บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ ๔๐1) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ ๓) 

 

ข้อความที่ก าหนดให้แสดงเพ่ิมเติมตามข้อ 4 (14) 

อาหาร ข้อความค าเตือนหรือข้อความอ่ืน 
1. อาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของอาหารบรรจุในภาชนะแยกต่างหาก แต่รวมอยู่ใน
ภาชนะบรรจุอาหารและจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค  

“มี           ” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุลักษณะของการบรรจุ
และชนิดของวัตถุที่ใช้เพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของอาหาร เช่น ซองวัตถุกันชื้น ซองวัตถุดูดออกซิเจน 
เป็นต้น) ด้วยตัวอักษรสีแดง ขนาดตัวอักษรไม่ต่ ากว่า 
3 มิลลิเมตร บนพื้นสีขาว 

2. อาหารที่มีส่วนประกอบของว่านหางจระเข้ “เด็กไม่ควรรับประทาน”  
“ไม่ใช่อาหารทางการแพทย์” และ  
“หยุดบริโภคเมื่อมีอาการผิดปกติ”  
ด้วยตัวอักษรสีแดง ขนาดตัวอักษรไม่ต่ ากว่า 2 มิลลิเมตร 
เห็นได้ชัดเจนในกรอบสี่เหลี่ยม สีของกรอบตัดกับสีของ
พ้ืนฉลาก 

3. อาหารที่มีส่วนประกอบของใบแป๊ะก๊วยและสารสกัด
จากใบแป๊ะก๊วย* 

“อาจมีผลให้เลือดแข็งตัวช้า” และ  
“เด็กและสตรีมีครรภ์ไม่ควรรับประทาน”  

4. อาหารที่ใช้แอสพาร์เทม เป็นสารให้ความหวานแทน
น้ าตาลหรือวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล 

“ผู้ที่มีสภาวะฟินิลคีโตนูเรีย ผลิตภัณฑ์นี้มีฟินิลอลานีน” 

๕. เมล็ดเชีย (Chia seed) และอาหารที่มีส่วนประกอบ
ของเมล็ดเชีย (Chia seed)* 
 

“บริโภคไม่เกินวันละ 15 กรัม และดื่มน้ าตาม 1-2 แก้ว” 
ส าหรับเมล็ดเชีย หรือ เมล็ดเชียบดผง 100%  
“มีส่วนประกอบของเมล็ดเชีย” ส าหรับกรณีเป็น
ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ 

6. อาหารที่เติมไฟโตสเตอรอล ไฟโตสตานอล หรือเอสเทอร์
ของไฟโตสเตอรอล  หรือสตานอล* 

1. ต้องแสดงข้อความ “เติมแพลนท์ สตานอล/สเตอรอล 
ปริมาณ …………. กรัม ต่อ................. (ปริมาณหนึ่งหน่วย
บริโภค)” แสดงไว้ในต าแหน่งใกล้กับชื่ออาหารภาษาไทย 
2. ต้องแสดงข้อความค าเตือนดังต่อไปนี้บนฉลากด้วย
ตัวอักษรสีแดง  เห็นได้ชัดเจนในกรอบ 
     “ไม่ควรรับประทานแพลนท์ สตานอล/สเตอรอล เกิน
วันละ 2 กรัม”  
    “ควรบริโภคผักและผลไม้ เพ่ือช่วยรักษาระดับแคโรที
นอยด์ในร่างกายให้เป็นปกติ” 
    “หากรับประทานต่อเนื่อง อาจท าให้ระดับวิตามินอีลด
ต่ าลงได”้ 
     “ผู้ป่วยควรปรึกษาแพทย์ก่อนรับประทาน” 
     “เด็ก สตรีมีครรภ์และให้นมบุตร ไม่ควรรับประทาน” 

7. แก่นตะวัน และอาหารที่มีส่วนประกอบของแก่นตะวัน* “การบริโภคผลิตภัณฑ์ในปริมาณมากอาจท าให้เกิดอาการ
ท้องอืด ท้องเฟ้อได้” 
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อาหาร ข้อความค าเตือนหรือข้อความอ่ืน 
8. ผักเชียงดาอบแห้ง และอาหารที่มีส่วนประกอบของใบผัก
เชียงดาอบแห้ง  Gymnema inodorum (Lour.) Decne. * 

“(1) เด็ก สตรีมีครรภ์ และผู้มีภาวะน้ าตาลในเลือดต่ าไม่
ควรรับประทาน 
  (2) ผู้ป่วยโรคเบาหวานควรปรึกษาแพทย์ก่อน
รับประทาน 
  (3) ไม่ควรรับประทานติดต่อกันเป็นเวลาเกิน 1 เดือน” 

หมายเหตุ * ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานของส่วนประกอบ เงื่อนไขและปริมาณการใช้ในอาหาร เป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารใหม่ (Novel food) และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 402) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ ๒) 

 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ

ที่ปิดสนิท 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๓) (๔) (๖) (๗) และ (๑๐)              

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในวรรคท้ายของข้อ 8 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ ๓๕๖) 

พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง เครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๖  
ข้อ 2 ให้เพ่ิมความต่อไปนี้ เป็น วรรคสองของข้อ 9 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๕๖) 

พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ ๒๖ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๕๖ ดังนี้ 
“เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีนที่มิใช่ตามวรรคหนึ่ง ให้แสดงข้อความว่า “ห้ามดื่มเกินวันละ 

2      (ระบุภาชนะที่ใช้บรรจุ เช่น กระป๋อง ขวด เป็นต้น) เพราะอาจท าให้ใจสั่น นอนไม่หลับ เด็กและสตรี 
มีครรภ์ไม่ควรดื่ม ผู้มีโรคประจ าตัวหรือผู้ป่วยปรึกษาแพทย์ก่อน” ด้วยตัวอักษรเส้นทึบสีแดง ขนาดความสูง 
ไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพ้ืนขาว สีของกรอบตัดกับสีของพ้ืนฉลาก” 

ข้อ 3 ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีนที่ได้จัดท าฉลากไว้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
ให้ท าการแก้ไขฉลากให้ถูกต้องตามประกาศนี้ และให้จ าหน่ายต่อไปได้ไม่เกินสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้             
ใช้บังคับ 

ข้อ 4 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแตว่ันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป  

ประกาศ ณ วันที่  ๒๕  เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

                                                               ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
           รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 
2562) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 403) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง น้้าปลา (ฉบับที่ 3) 

 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้้าปลา  
อาศัยอ้านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ ๑๐ (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๐๓) พ.ศ. 25๔๓ 

เรื่อง น้้าปลา ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ. 2543 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
“(3) น้้าปลาที่มีเกลือบริโภคเป็นส่วนผสมและเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือน้้าปลา            

ที่ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสมแล้วแต่กรณี ต้องแสดงข้อความ ดังนี้ 
(3.1) กรณีที่มี เกลือบริโภคเป็นส่วนผสมและเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต                     

ให้ใช้ข้อความ“ไอโอดีน       มิลลิกรัมต่อลิตร” หรือ “ใช้ไอโอดีนเป็นส่วนผสม” หรือ “ผสมไอโอดีน”               
ไว้ในต้าแหน่งที่เห็นได้ง่าย  

(3.2) กรณีที่ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม ให้ใช้ข้อความอย่างใดอย่างหนึ่ง 
ดังนี้ 

(3.2.1) “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ........ %” หรือ “เกลือเสริมไอโอดีน ....... %” 
หรือ “เกลือไอโอดีน ....... %” ไว้ที่สูตรส่วนประกอบของอาหาร   

(3.2.2) “ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ใช้เกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “ใช้เกลือ
ไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือไอโอดีน” 
ไว้ในต้าแหน่ง ที่เห็นได้ง่าย 

ทั้งนี้ อาจระบุชนิดของเกลือ เช่น “เกลือสมุทร” หรือ “เกลือสินเธาว์” ประกอบ
ข้อความดังกล่าวด้วยก็ได้” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแตว่ันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

     ประกาศ ณ วันที่  ๒๕   เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 
 

                                                                 ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 
2562) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 404) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง   ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 3) 

 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ปรุงรส 

ที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10)                 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1  ให้ยกเลิกความในข้อ 9 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เรื่อง  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้

จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ. 2553 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
“ข้อ 9 การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ให้ปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และให้แสดงรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ด้วย แล้วแต่กรณี 

(1) ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีเกลือบริโภคเป็นส่วนผสม
และเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ใช้เกลือ
บริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสมแล้วแต่กรณี ต้องแสดงข้อความ ดังนี้ 

(1.1) กรณีที่มีเกลือบริโภคเป็นส่วนผสมและเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต ให้ใช้
ข้อความ“ไอโอดีน ....... มิลลิกรัม ต่อ ลิตร” หรือ “ใช้ไอโอดีนเป็นส่วนผสม” หรือ “ผสมไอโอดีน”ไว้ในต าแหน่งที่
เห็นได้ง่าย  

(1.2) กรณีท่ีใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเป็นส่วนผสม ให้ใช้ข้อความอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้ 
(1.2.1) “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ........ %” หรือ “เกลือเสริมไอโอดีน ....... %” 

หรือ “เกลือไอโอดีน ....... %” ไว้ที่สูตรส่วนประกอบของอาหาร   
 (1.2.2) “ใช้เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ใช้เกลือเสริมไอโอดีน” หรือ 

“ใช้เกลือไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือเสริมไอโอดีน” หรือ “ผสมเกลือ
ไอโอดีน” ไว้ในต าแหน่งที่เห็นได้ง่าย 

ทั้งนี้  อาจระบุชนิดของเกลือ เช่น “เกลือสมุทร” หรือ “เกลือสินเธาว์” 
ประกอบข้อความดังกล่าวด้วยก็ได้” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแตว่ันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป       

ประกาศ ณ วันที่   ๒๕    เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 
 

                                                                ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 
2562) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 405) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ ๓) 

 
โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมข้อก าหนดเกี่ยวกับการแสดงฉลากของประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3) (4) (5) (6) (7) และ (10)  

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 
ข้อ 1 ให้ยกเลิกความในข้อ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 

เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ. 2548 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
“ข้อ 4  ให้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน” 

ข้อ 2 ให้ยกเลิกความในข้อ 9 และข้อ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
293) พ.ศ. 2548 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2548 ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติม
โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 309) พ.ศ. 2550 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ 2) 
ลงวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2550 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 9 การแสดงฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และให้แสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้ด้วย 
แล้วแต่กรณี 

(1) ชื่ออาหาร โดยมีค าว่า “ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร” เป็นส่วนหนึ่งของชื่ออาหาร หรือ
ก ากับชื่ออาหาร  

(2) ปริมาณของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่บรรจุ ให้แสดงแล้วแต่กรณี ดังนี้ 
(2.1) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่อยู่ในรูปเม็ดหรือแคปซูล ให้แสดงจ านวนบรรจุ 
(2.2) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เป็นของเหลว ให้แสดงปริมาตรสุทธิ 
(2.3) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่เป็นของแข็งหรืออ่ืนๆ ให้แสดงน้ าหนักสุทธิ 

(3) ชื่อและปริมาณของส่วนประกอบส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และส่วนประกอบ
ที่มีการกล่าวอ้างสรรพคุณ คุณประโยชน์ ในฉลากของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารโดยให้แสดงเรียงล าดับปริมาณจาก
มากไปน้อย 

ข้อ 10 ข้อความค าเตือนหรือข้อความอ่ืนส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ตามบัญชี
แนบท้ายประกาศนี”้ 

ข้อ 3 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแตว่ันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป       

ประกาศ ณ วันที่  ๒๕   เมษายน  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

                                                                  ปิยะสกล สกลสัตยาทร 
            รฐัมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 136 ตอนพิเศษ 113ง ลงวันที่ 7 พฤษภาคม พ.ศ. 
2562) 

2728



บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
(ฉบับที่ 405) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ ๓) 

 

ข้อความหรือค าเตือนการบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ค าเตือนหรือข้อความอ่ืน 

1. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารทุกชนิด “ควรกินอาหารหลากหลาย ครบ 5 หมู่ ในสัดส่วนที่เหมาะสมเป็น
ประจ า” ด้วยตัวอักษรที่มีขนาดเห็นได้ชัดเจน 
“ไม่มีผลในการป้องกัน หรือรักษาโรค”  ด้วยตัวอักษรหนาทึบ สี
ของตัวอักษรตัดกับสีของพ้ืนกรอบ  
“เด็กและสตรีมีครรภ์ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรไม่เล็กกว่า 
1.5 มม. ในกรอบสี่เหลี่ยม สีกรอบตัดกับสีพื้นฉลาก 

2. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารดังต่อไปนี้ ต้องแสดง  
ข้อความค าเตือนเพ่ิมเติม ดังนี้ 

 

2.1 กระดูกอ่อนปลาฉลาม “ไม่เหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคหัวใจและผู้ที่พักฟ้ืนจากการผ่าตัด” 
ด้วยตัวอักษรต้องมีขนาดอ่านได้ชัดเจน 

2.2 เกสรดอกไม้ “ผู้ที่แพ้ละอองเกสรดอกไม้ ไม่ควรรับประทาน” ด้วยตัวอักษรสี
แดง ขนาดไม่เล็กกว่า 2 มม. 

2.3 ไคโตซาน “เด็ก สตรีมีครรภ์ และสตรีที่ให้นมบุตร ไม่ควรรับประทาน” 
“ส าหรับผู้ที่ใช้ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารอื่นๆ ที่มีไขมันเป็น
ส่วนประกอบหลัก ควรรับประทานก่อนหรือหลังผลิตภัณฑ์นี้อย่าง
น้อย 2 ชั่วโมง” 
“ควรระวังในผู้ที่แพ้อาหารทะเลและผู้ที่มีน้ าหนักตัวต่ ากว่าเกณฑ์
มาตรฐาน” 

2.4 น้ ามันปลา “ห้ามใช้ในผู้ที่แพ้ปลาทะเลหรือน้ ามันปลา” 
“ควรระวังในผู้ที่เลือดแข็งตัวช้า หรือผู้ที่ใช้ยาต้านการแข็งตัวของ
เลือด หรือแอสไพริน”  
“ผลิตภัณฑ์นี้ให้กรดไขมันกลุ่มโอเมก้า 3 ได้แก่ อีพีเอ และ ดีเอชเอ 
ใน 1 แคปซูลมีน้ ามันปลา    (ระบุ)    มก. ประกอบด้วยกรดไขมัน
ไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง กรดไอโคซาเพนทาอีโนอิก (อีพีเอ) 
   (ระบ)ุ    มก. กรดโดโคเฮกซาอีโนอิก (ดีเอชเอ)    (ระบ)ุ    มก. 
กรดไขมันอ่ิมตัว    (ระบุ)    มก.” 

2.5 น้ ามันอิฟนิงพริมโรส “ห้ามใช้ในผู้ที่มีประวัติเป็นโรคลมชัก” 
“ควรระวังในผู้ที่ได้รับยารักษาโรคลมชัก” 
 “ผลิตภัณฑ์นี้ให้กรดไขมันกลุ่มโอเมก้า 6 ได้แก่ กรดไลโนเลอิกและ
กรดแกมมา-ไลโนเลอิก ใน 1 แคปซูล มีน้ ามันอิฟนิงพริมโรส    
(ระบุ)   มก. ประกอบด้วย 
กรดไลโนเลอิก   (ระบุ)   มก. กรดแกมมา-ไลโนเลนิก    (ระบุ)   มก.” 
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ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ค าเตือนหรือข้อความอ่ืน 
2.6 ใยอาหาร “เพ่ือป้องกันภาวะอุดตันของล าไส้ที่อาจเกิดจากการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ใยอาหารชนิดแห้ง ควรรับประทานพร้อมน้ า 1-2 แก้ว”  
“ใน 1 (ระบุหน่วย) มีใยอาหารทั้งหมด    (ระบุ)   มก. 
ประกอบด้วยใยอาหารที่ละลายน้ าได้ 
.    (ระบุ)    มก. ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า     (ระบุ)    มก.” 

2.7 รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี “ผู้ที่เป็นโรคหอบหืดหรือโรคภูมิแพ้ ไม่ควรรับประทาน เพราะอาจ
เกิดอาการแพ้อย่างรุนแรง” 

2.8 เลซิติน  “เลซิตินเป็นไขมันชนิดฟอสโฟไลปิด ซึ่งมีฟอสฟาติดิลโคลีนเป็น
ส่วนประกอบหลัก ใน 1 แคปซูล มีเลซิติน 
.    (ระบุ)     มก.ประกอบด้วยฟอสฟาติดิลโคลีน    (ระบุ)    มก.” 

2.9 ขิงหรือสารสกัดจากขิง “ผู้ที่เป็นโรคนิ่ว ไม่ควรรับประทาน”  

2.10 สารสกัดขมิ้นชัน (Curcuminoids) “ห้ามใช้ในผู้ที่มีท่อน้ าดีอุดตัน” 
2.11 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ใช้สารให้

ความหวานแทนน้ าตาลหรือวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล 

 

- น้ าตาลแอลกอฮอล์ “ไม่ใช่อาหารส าหรับควบคุมน้ าหนัก” 
- อะซีซัลเฟม เค “ ไม่ใช่อาหารส าหรับควบคุมน้ าหนัก” 
- แอสพาร์เทม 

 
 “ผู้ที่มีสภาวะฟินิลคีโตนูเรีย ผลิตภัณฑ์นี้มีฟินิลอลานีน”  
“ ไม่ใช่อาหารส าหรับควบคุมน้ าหนัก ” 

๒.๑๒ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีสารสกัดเนื้อ
ในของเมล็ด (Kernel) มะม่วงแอฟริกัน (Irvingia 
gabonensis) เป็นส่วนประกอบ * 

“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร: มีอัลบูมิน (โปรตีนจากสารสกัดเมล็ด
มะม่วงแอฟริกัน)” 

๒.๑๓ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีสารสกัดจาก
รากของ Cistanche tubulosa เป็น
ส่วนประกอบ * 

“ผู้ป่วยที่ได้รับยาต้านการแข็งตัวของเลือดไม่ควรรับประทาน” 

๒.๑๔ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มี Red yeast 
rice เป็นส่วนประกอบ* 

“ห้ามใช้เกินขนาดที่ก าหนด” 
“ห้ามใช้ในหญิงให้นมบุตร” 
“ห้ามใช้ร่วมกับยาลดระดับไขมันในเลือด , ยากดภูมิคุ้มกัน 
(Cyclosporine), ยารักษาอาการซึมเศร้า (Nefazodone), ยาแอนโดร
เจนสังเคราะห์ยับยั้งการตกไข่ (Danazol), ยาเม็ดวิตามินบีรวม, ยาต้าน
จุลชีพ เช่น Azitromycin, Clarithromycin, Erythromycin, 
Itraconazole, Ketoconazole และยาต้านไวรัสเอดส์” 
“ห้ามใช้ในผู้ป่วยโรคตับ หรือโรคไต” 
“ห้ามรับประทานติดต่อกันนานเกิน 4 เดือน (16 สัปดาห์)” 
“ผู้ป่วยควรปรึกษาแพทย์ก่อนรับประทาน” 
“หยุดรับประทานทันทีหากมีอาการปวดเมื่อยกล้ามเนื้อ หรือมี
อาการคล้ายเป็นไข้หวัด” 
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2.15  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มี วิตามินเค 

2 ในรูปของมีนาควิโนน-7 (Menaquinone-7) 
เป็นส่วนประกอบ * 

ต้องแสดงค าเตือนหรือข้อควรระวังส าหรับผู้ที่ใช้ยาต้านการแข็งตัว
ของเลือด 

2.16 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มี เมล็ดเชีย 
(Chia seed) เป็นส่วนประกอบ* 

“บริโภคเมล็ดเชียไม่เกินวันละ 15 กรัม” 
“ใน 1 (ระบุหน่วย) มีใยอาหารทั้งหมด...(ระบุ)... มก. ประกอบด้วย
ใยอาหาร ที่ละลายน้ าได้...(ระบุ)... มก. ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า...
(ระบุ)... มก.” 
“เพ่ือป้องกันภาวะอุดตันของล าไส้ที่อาจเกิดจากการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ใยอาหารชนิดแห้ง ควรรับประทานพร้อมน้ า 1-2 แก้ว” 

2.17  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีไฟโตสเต
อรอล ไฟโตสตานอล หรือเอสเทอร์ของไฟโตสเต
อรอลหรือสตานอล เป็นส่วนประกอบ* 

1. ต้องแสดงข้อความ “เติมแพลนท์ สตานอล/สเตอรอล ปริมาณ 
…………. กรัม ต่อ................. (ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค)” แสดงไว้
ในต าแหน่งใกล้กับชื่ออาหารภาษาไทย 
2. ต้องแสดงข้อความค าเตือนดังต่อไปนี้บนฉลากดว้ยตัวอักษรสีแดง  
เห็นได้ชัดเจนในกรอบ 
“ไม่ควรรับประทานแพลนท์ สตานอล/สเตอรอล เกินวันละ 2 กรัม”  
“ควรบริโภคผักและผลไม้ เพ่ือช่วยรักษาระดับแคโรทีนอยด์ใน
ร่างกายให้เป็นปกติ” 
“หากรับประทานต่อเนื่อง อาจท าให้ระดับวิตามินอีลดต่ าลงได้” 
“ผู้ป่วยควรปรึกษาแพทย์ก่อนรับประทาน” 
 “เด็ก สตรีมีครรภ์และให้นมบุตร ไม่ควรรับประทาน”   

2.18 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีผงรากเบอร์
ดอก หรือโกโบ เป็นส่วนประกอบ* 

“ผู้ป่วยโรคเบาหวานและผู้ป่วยความดันโลหิตสูงไม่ควร
รับประทาน” 

2.19 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีใบผักเชียง
ด า อ บ แ ห้ ง  Gymnema inodorum (Lour.) 
Decne. เป็นส่วนประกอบ* 

“ เด็ก สตรีมีครรภ์ และผู้มีภาวะน้ าตาลในเลือดต่ าไม่ควร
รับประทาน” 
“ผู้ป่วยโรคเบาหวานควรปรึกษาแพทย์ก่อนรับประทาน” 
“ไม่ควรรับประทานติดต่อกันเป็นเวลาเกิน 1 เดือน” 

2.20 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มี รากและ
เหง้าของพืช Angelica gigas Nakai  , Cnidium 
officinale MAKINO และ Paeonia japonica 
Miyabe เป็นส่วนประกอบ* 

“ไม่ควรรับประทานติดต่อกันเกิน 4 เดือน” 
“หญิงให้นมบุตร หญิงที่มีประจ าเดือนผิดปกติ ไม่ควรรับประทาน  
ผู้ที่จะเข้ารับการผ่าตัดให้หยุดรับประทาน และปรึกษาแพทย์ก่อน
เข้ารับการผ่าตัด” 
“ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของ Cnidium officinale และ 
Paeonia japonica ซึ่งอาจก่อให้เกิดอาการแพ้รุนแรงได้” 

หมายเหตุ * ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานของส่วนประกอบ เงื่อนไขและปริมาณการใช้ในผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารใหม่  (Novel food) และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง 
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