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บญัชีหมายเลข 1 

แนบทา้ยประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบบัที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที ่4) 

ตารางกลุ่มหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต 
กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

1.  สารควบคุมความเป็นกรด  
(Acidity regulator) 

เปลี่ยนหรือควบคุมความเป็นกรด 
หรือด่างของอาหาร 

acidity regulator, acid, acidifier, alkali, 
base, buffer, buffering agent, pH 
adjusting agent 

2.  สารป้องกันการจับเป็นก้อน  
(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) 

ยืดอายขุองอาหาร โดยป้องกันการ
เสื่อมเสียจากการออกซิเดชั่น เช่น 
การหืนของไขมันและการเปลี่ยนสี 
ของอาหาร 

antioxidant, antioxidant synergist, 
antibrowning agent 

5. สารฟอกสี  
(Bleaching agent) 

วัตถุเจือปนอาหารทีใ่ช้ส าหรับฟอกสี
อาหารชนิดอื่นๆยกเว้นแป้ง 

bleaching agent 

6.  สารเพิ่มปริมาณ 
 (Bulking agent) 

สารซึ่งนอกเหนือจากอากาศหรือน  า  
ซึ่งช่วยเพิ่มปริมาณของอาหาร  
โดยไม่มีผลต่อค่าพลังงานของอาหาร
อย่างมีนัยส าคญั 

bulking agent, filler 

7. สารใหก้๊าซคาร์บอนไดออกไซด์    
(Carbonating agent) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงไปเพือ่ให้
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์

carbonating agent 

8. สารชว่ยท าละลาย หรือช่วยพา  
(Carrier) 

วัตถุเจอืปนอาหารที่ใช้ส าหรับชว่ยใน
การท าละลาย เจือจาง หรือท าให้เกิด
การกระจายตัว มีผลต่อการปรับสภาพ
ทางกายภาพของวตัถุเจอืปนอาหาร
หรือสารอาหารอื่นโดยไมก่่อให้เกิดผล
ทางเทคโนโลยีแต่ใชเ้พือ่ช่วยในการ
เก็บรักษาหรือเสริมการใช้วตัถุเจอืปน
อาหารหรือสารอาหารอื่นๆ 

carrier, carrier solvent, nutrient 
carrier, diluent for other food 
additives, encapsulating agent 

9. สี  
(Colour) 

เพิ่มหรือรักษาสขีองอาหาร 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) 

รักษาส่วนผสมของสารทีร่วมตวักัน 
เช่น น  าและน  ามันในอาหาร ให้มี
ความสม่ าเสมอ 

emulsifier, plasticizer, dispersing 
agent, surface active agent, 
crystallization inhibitor, density 
adjustment agent (flavouring oils in 
beverages), suspension agent, 
clouding agent 

12.  เกลืออิมัลซิไฟอิ งค์  
(Emulsifying salt) 

เพื่อป้องกันการแยกตัวของไขมนัโดย
จัดโปรตีนในเนยแข็งในการผลิตเนย
แข็งเสียใหม่  

emulsifying salt, emulsifying salt 
synergist, melding salt 

13.  สารท าให้แน่น  
(Firming agent) 

รักษาหรือท าให้เนื อเยื่อของผลไม้หรือ
ผักแน่นและกรอบ หรือท าปฏกิิริยา
กับสารให้เจล เพื่อท าให้เกิดเจลหรือ
ให้เจลแข็ง 

firming agent 

14.  สารเพิ่มรสชาติ  
(Flavour enhancer) 

เพิ่มรสชาติหรือกลิ่นของอาหาร flavour enhancer, flavour synergist 

15.  สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง  
(Flour treatment agent) 

สารที่เติมไปในแป้งเพื่อเพิ่มคุณสมบัติ
ในการอบและการเกดิสี 

flour treatment agent, flour 
bleaching agent, flour improver, 
dough conditioner, dough 
strengthening agent 

16.  สารท าให้เกิดฟอง  
(Foaming agent) 

ท าให้เกิดฟองหรือคงการกระจายตัว
ของอากาศในอาหารทีเ่ป็นของเหลว
หรือของแข็ง 

foaming agent, whipping agent, 
aerating agent 

17.  สารท าให้เกิดเจล  
(Gelling agent) 

ให้เนื อสัมผัสของอาหารโดยการสร้าง
เจล 

gelling agent 

18.  สารเคลือบผิว  
(Glazing agent) 

สารซึ่งเมื่อใช้กับผิวภายนอกของอาหาร
แล้ว จะมีลักษณะปรากฏที่เป็นผวิมัน 
หรือช่วยเคลือบผิวเพื่อป้องกัน 

glazing agent, sealing agent, coating 
agent, surface-finishing agent, 
polishing agent, film-forming agent 

19.  สารท าให้เกิดความชุ่มชื น 
(Humectant) 

ป้องกันการแห้งของอาหาร เนื่องจาก
บรรยากาศที่มีความชื นต่ า 

humectant, moisture-retention 
agent, wetting agent 

20. ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา
อาหาร (Packaging gas) 

วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นก๊าซใชเ้ติมลง
ไปในภาชนะบรรจุทั งกอ่น ระหว่าง
การบรรจุ และหลังการบรรจุเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาอาหาร โดยลดการ
เกิดปฏิกริิยาออกซิเดชั่น 

packaging gas 

21. สารกันเสีย  
(Preservative) 

ยืดอายขุองอาหารโดยการป้องกัน 
การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ 

preservative, antimicrobial 
preservative, antimycotic agent, 
bacteriophage control agent, 
fungistatic agent, antimould and 
antirope agent, antimicrobial 
synergist 
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กลุ่มตามหน้าที ่ นิยามความหมาย หน้าที่ด้านเทคโนโลย ี

22.  ก๊าซที่ใช้ขบัดัน  
(Propellant) 

ก๊าซที่นอกเหนอืจากอากาศ ซึ่งช่วย
ขับดันอาหารออกจากภาชนะบรรจุ 

propellant 

23.  สารช่วยให้ฟู  
(Raising agent) 

สารหรือของผสมของอาหารที่ท าให้
อากาศแยกตัวเป็นอิสระและเพิ่ม
ปริมาณของแปง้ท าขนมปัง 

raising agent 

24. สารช่วยจับอนุมูลโลหะ  
(Sequestrant) 

วัตถุเจือปนอาหารที่ใช้จับกับสารที่มี
ประจุบวก เช่น โลหะหนัก เพื่อปอ้งกัน
การเกิดปฏิกิริยาของโลหะหนกั 

sequestrant 

25.  สารท าให้คงตัว  
(Stabilizer) 

ท าให้การแขวนลอยของสารตั งแต่  
2 ชนิด ที่ไม่รวมกันในอาหารมีความ
สม่ าเสมอ 

stabilizer, foam stabilizer, colloidal 
stabilizer, emulsion stabilizer, 
stabilizer synergist, binder 

26.  สารให้ความหวาน  
(Sweetener) 

สารที่ให้รสหวานอื่นๆ ที่ไมใ่ช่น  าตาล
โมเลกุลเดี่ยว (monosaccharide 
sugar) หรอืน  าตาลโมเลกุลคู่ 
(disaccharide sugar)  

sweetener, intense sweetener, bulk 
sweetener 

27.  สารให้ความข้นเหนียว  
(Thickener) 

ให้ความหนืดแก่อาหาร thickener, bodying agent, binder, 
texturizing agent, thickener synergist 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



-7- 
บญัชีหมายเลข 2 

แนบทา้ยประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบบัที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที ่4) 

 
1. การค านวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่ม
หน้าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป 
กำรค ำนวณสัดส่วนกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรที่มีกำรก ำหนดปริมำณสูงสุดที่อนุญำตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้ำที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมำณกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรต่อปริมำณ
สูงสุดที่อนุญำตของวัตถุเจือปนอำหำรแต่ละชนิด ไม่เกินหนึ่ง 

สำมำรถค ำนวณโดยใช้แบบจ ำลองทำงคณิตศำสตร์ ดังนี้ 
 

                                1                           +                +                +  ... 

โดยที่ ML A = ปริมำณสูงสุดที่อนุญำตให้ใช้ส ำหรับวัตถุเจือปนอำหำร A (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอำหำร) 
ML B = ปริมำณสูงสุดที่อนุญำตให้ใช้ส ำหรับวัตถุเจือปนอำหำร B (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอำหำร) 
ML C = ปริมำณสูงสุดที่อนุญำตให้ใช้ส ำหรับวัตถุเจือปนอำหำร C (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอำหำร) 
Conc A = ปริมำณของวัตถุเจือปนอำหำร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ ์(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอำหำร)  
Conc B = ปริมำณของวัตถุเจือปนอำหำร B ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ ์(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอำหำร) 
Conc C = ปริมำณของวัตถุเจือปนอำหำร C ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ ์(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอำหำร) 
**ผลรวมของสัดส่วนของวตัถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมคี่าน้อยกว่าหรือเทา่กบั 1** 

ยกตัวอย่ำงเช่น 
 ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง สำมำรถใช้เบนโซเอทเป็นวัตถุกันเสียได้ไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

และซอร์เบตเป็นวัตถุกันเสีย ได้ไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดังนั้นหำกมีควำมประสงค์จะใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 
ชนิดในผลิตภัณฑ์อำหำรดังกล่ำว สัดส่วนของกำรใช้วัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดจะเป็นดังนี้ 

 ปรมิาณ 
เบนโซเอท  
ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.) 

 
 
 

ปริมาณ 
เบนโซเอท  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช ้

(มก./กก.) 

สัดส่วน  
เบนโซเอท  

ปริมาณ 
ซอร์เบต 

ที่ใช้ในสูตร 
(มก./กก.)  

ปริมาณ
ซอร์เบต  
สูงสุดที่
อนุญาต 
ให้ใช้ 

(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 ำหนดเฉพำะเกี่ยวกับกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรร่วมกันซึ่ง
ไม่ต้องอ้ำงอิงหลักเกณฑ์กำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรที่มีกำรก ำหนดปริมำณสูงสุดที่อนุญำตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้ำที่
เดียวกันรวมกันตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมำณกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรต่อปริมำณ
สูงสุดที่อนุญำตของวัตถุเจือปนอำหำรแต่ละชนิดไม่เกินหนึ่ง  

เงื่อนไข อธิบายความ 
20 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสารท าให้คงตัว (Stabilizer), สารให้ความข้นเหนียว (Thickener) และ/

หรือ กัม (Gum) ชนิดอื่นๆ 
55 จ ากัดปริมาณโซเดียม แคลเซียม และโพแทสเซียม ตามทีก่ 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 เมื่อใช้รว่มกบัอิมัลซิไฟเออรช์นิดอื่นจะต้องมีปริมาณรวมกันไม่เกิน 15,000 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 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-แอซีซลัเฟม (INS 962) ร่วมกับ แอซีซลัเฟมโพแทสเซียม (INS 
950) หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) ปริมาณที่ใช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอซีซลัเฟม
โพแทสเซียม (INS 950) หรือ แอสพาร์เทม (INS 951) (ปรมิาณสูงสุดที่รายงานสามารถค านวณ
กลับเป็น  แอสพาร์เทม (INS 951) โดยหารด้วย 0.68) 

119 ปริมาณที่ใช้จะรายงานเป็นแอสพาร์เทม (INS 951)  (ปรมิาณสูงสุดที่รายงานสามารถค านวณกลับ
เป็นแอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) โดยหารด้วย 0.64)  
หากมีการใช้แอสพาร์เทม-แอซีซัลเฟม (INS 962) ร่วมกับแอสพาร์เทม (INS 951) หรอื แอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  ปริมาณทีใ่ช้ต้องไม่เกินปริมาณสูงสุดของแอสพาร์เทม (INS 951) 
หรือ แอซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) (ปริมาณสูงสุดที่รายงานสามารถค านวณกลับเป็นแอซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) โดยหารด้วย 0.68) 

130 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321), เทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (INS 319) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 

133 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน
(INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) ใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 200 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม 

174 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: โซเดียมอะลูมโินซิลิเกต (INS 554), แคลเซียมอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 556) 
และอะลูมิเนียมซิลิเกต (INS 559) 

180 ใช้อย่างเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (บีเอชเอ, INS 320) และ                 
บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชท,ี INS 321)  

188 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสปาร์แตม อะซีซัลเฟม (INS 962) ปริมาณที่ใชร้วมกันจะต้องไม่เกิน
ปริมาณที่ก าหนดไว้ โดยค านวณเป็นอะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950)  
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เงื่อนไข อธิบายความ 
191 หากใช้ร่วมกับเกลือของแอสพาร์เทม อะซซีัลเฟม (INS 962) 

ปริมาณที่ใช้รวมกันจะต้องไม่เกินปริมาณที่ก าหนดไว้ โดยค านวณเป็นแอสพาร์เทม (INS 951) 
195 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ

โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และเทอร์เชียรีบิวทิลไฮโดรควิโนน (ทีบีเอชคิว, INS 319) 
196 ใช้ชนิดเดยีวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนโิซล (บีเอชเอ, INS 320), บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ

โทลูอีน (บีเอชที, INS 321) และโพรพิลแกลเลต (INS 310) 
197 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (บีเอชท,ี INS 321) และโพรพิลแกลเลต 

(INS 310) 
246 ใช้ชนิดเดียวหรือรว่มกับ: 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 ใช้ชนิดเดียวหรอืร่วมกับ: มอโนและไดกลีเซอไรดข์องกรดไขมัน (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 ส าหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 
(modified starches) ชนิดอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Processed Cereal-Based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) 

270 ส าหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับสตาร์ชชนิดอื่นๆ 
ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods (CODEX STAN 73-1981) โดยใช้ได้ใน
ปริมาณไม่เกิน 60,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรมั 

272 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบกิ (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพ็กทิน (INS 440) ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่มีธัญชาติปราศจากกลูเตน 
(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) ใช้ได้ในปริมาณรวมกันไม่เกนิ 10,000 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

273 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: คารอบบีนกัม (INS 410), กัวร์กัม (INS 412), กัมอะราบกิ (INS 414), 
แซนแทนกัม (INS 415) และ เพก็ทิน (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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เงื่อนไข อธิบายความ 
276 ส าหรับใช้เป็นสารให้ความขน้เหนียว (thickeners) โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับโมดิฟายสตาร์ช 

(modified starches) ชนิดอื่นๆ ในผลิตภัณฑ์ตาม Standard for Canned Baby Foods 
(CODEX STAN 73-1981) 

284 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 
1413), แอซทีิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ ไฮดรอกซิโพรพิลสตาร์ช (INS 1440) 
ส าหรับผลิตภณัฑ์ตาม Standard for Infant Formula and Formulas for Special Medical 
Purposes Intended for Infants (CODEX STAN 72-1981) 

285 ใช้ชนิดเดียวหรอืร่วมกับ: ไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1412), ฟอสเฟเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1413), 
แอซีทิเลเทดไดสตาร์ชฟอสเฟต (INS 1414) และ แอซีทเิลเทดไดสตาร์ชอะดิเพต (INS 1422) ส าหรับ
ผลิตภัณฑต์าม Standard for Follow-Up Formula (CODEX STAN 156-1987) 

289 ส าหรับใช้เป็นสารท าให้เกิดความชุ่มชื น (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)), โซเดียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียม
แคลเซียมพอลิฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (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) โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ต้องมีปริมาณรวมกันไม่
เกิน 3,520 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 

299 ใช้ชนิดเดียวหรอืร่วมกัน ในเกล็ดขนมปังหรอืแป้งทีใ่ช้เคลือบผลิตภณัฑ์ตาม Standard for Quick 
Frozen Fish Sticks (Fish Fingers), Fish Portions and Fish Fillets– Breaded or in Batter 
(CODEX STAN 166-1989) ใช้ได้ในปรมิาณไม่เกิน 440 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 

302 ส าหรับใช้เป็นสารท าให้เกิดความชุ่มชื น (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)), 
โซเดียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(i)), โพแทสเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(ii)), โซเดียมแคลเซียมพอลิ
ฟอสเฟต (INS 452(iii)), แคลเซียมพอลฟิอสเฟต (INS 452(iv)), แอมโมเนียมพอลฟิอสเฟต (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
ทั งหมด (ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไป) ของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานดังกล่าวต้องมปีริมาณ
รวมกันไม่เกิน 3,520 มิลลิกรมัต่อกิโลกรัม 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 านวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นที่มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 

319 จ ากัดปริมาณโซเดียมตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Standard for Canned Baby Food (CODEX STAN 
73-1981) โดยค านวณปริมาณโซเดียมร่วมกับวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นที่มีโซเดียมเป็นส่วนประกอบ 

320 จ ากัดปริมาณโซเดียมตามที่ก าหนดไว้ใน Codex Standard for Processed Cereal-based 
Foods for Infants and Young Children (CODEX STAN 74-1981) โดยค านวณปริมาณ
โซเดียมร่วมกบัวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นที่มีโซเดียมเป็นสว่นประกอบ 

328 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกบัสารให้ความข้นเหนียว (Thickener) ชนิดอื่นๆ 
338 ส าหรับผลิตภัณฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 117-

1981) ใช ้กรดซอร์บิก (INS 200), โพแทสเซียมซอร์เบต (INS 202) และ แคลเซียมซอรเ์บต (INS 
203) ชนิดเดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกนิ 500 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั (ค านวณเปน็กรดซอร์บกิ) 
หรือ  
ใช ้กรดเบนโซอิก (INS 210), โซเดียมเบนโซเอต (INS 211), โพแทสเซียมเบนโซเอต (INS 212) และ 
แคลเซียมเบนโซเอต (INS 213) ชนิดเดียวหรือร่วมกนั ในปริมาณไม่เกนิ 500 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรัม 
(ค านวณเป็นกรดเบนโซอกิ) 

341 ส าหรับผลิตภณัฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช ้บีตา-แคโรทีนจากผัก (INS 160a(ii)), บีตา-แอโพ-8'-แคโรทีนัล (INS 160e) และ 
เอทิลเอสเตอรข์องกรดบีตา-แอโพ-8'-แคโรทีโนอิก (INS 160f) ชนดิเดียวหรือร่วมกัน ใชไ้ด้ใน
ปริมาณไม่เกิน 50 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม 

345 ส าหรับผลิตภณัฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช ้ซูโครสเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS 473) และ ซูโครกลเีซอไรด ์(INS 474)  ชนิด
เดียวหรือร่วมกัน ในปริมาณไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

346 ส าหรับผลิตภณัฑ์ตาม Codex Standard for Bouillons and Consommés (CODEX STAN 
117-1981) ใช ้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 ยกเว้นน  ามันปลาใช้ได้ในปริมาณไม่เกิน 6,000 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม โดยใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกนั 
364 ใช้ชนิดเดียวหรือร่วมกัน 
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บญัชีหมายเลข 3 
แนบทา้ยประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบบัที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที ่4) 
 

การค านวณตามข้อก ำหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ในกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรชนิดนั้นๆ 

1. เงื่อนไข 6: ค านวณเป็นอลูมิเนียม  
(Aluminium; Al) 
 

 

 
INS 
No. 

เกลืออะลูมิเนียมในสูตรผลิตภัณฑ์ 
ตัวแปร 
(factor) 

523 Aluminium ammonium sulfate อะลูมิเนียมแอมโมเนียมซัลเฟต 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) 
โซเดียมอะลูมโินซิลิเกต  

 xSiO2 · yAl2O3 · zNa2O 
 

ขึ นกับ* 
มวลโมเลกุล 

 

อลูมิเนียม (ppm) = % เกลืออะลูมิเนียมในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

หมายเหต:ุ *ขึ นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จ านวน Al ในโครงสร้าง X 27 
มวลโมเลกุลเกลอือะลูมิเนียม 
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2. เงื่อนไข 23: ค านวณเปน็เหล็ก (iron) 

 

 

 

 

 
INS 
No. สารที่มีเหล็กเปน็ส่วนประกอบ ตัวแปร 

(factor) 
381 Ferric ammonium citrate เฟรร์ิกแอมโมเนียมซิเทรต ขึ นกับ* 

มวลโมเลกุล  C6H8O7⋅xFe3+⋅yNH3  
579 Ferrous gluconate เฟรร์ัสกลูโคเนต 0.117 
585 Ferrous lactate เฟรร์ัสแลก็เทต  
 Dihydrate (น  า 2 โมเลกุล)  0.208 
 Trihydrate (น  า 3 โมเลกุล)  0.195 

 

3. เงื่อนไข 10: ค านวณเปน็แอสคอรบ์ิลสเตียเรต 
(Ascorbyl stearate) 

 

 
INS 
No. 

เอสเตอร์ของกรดไขมัน 
ตัวแปร 
(factor) 

304 Ascorbyl palmitate แอสคอร์บิลแพลมิเทต 1.068 
305 Ascorbyl stearate แอสคอร์บิลสเตียเรต 1 

 

4. เงื่อนไข 13: ค านวณเปน็กรดเบนโซอกิ  
(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) 

แอสคอสบิลสเตียเรต (ppm) = % แอสคอร์บิลแพลมิเทตในสูตรผลิตภณัฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดเบนโซอกิ (ppm) = % เกลือเบนโซเอตในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

เหล็ก (ppm) = % สารที่มีเหล็กเป็นส่วนประกอบในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

หมายเหต:ุ *ขึ นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จ านวน Fe ในโครงสร้าง X 56 
มวลโมเลกุลสารที่มีเหลก็เปน็ส่วนประกอบ 
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5. เงื่อนไข 17: ค านวณเปน็กรดซัยคลามิก 
(Cyclamic acid) 

 

 
INS 
No. เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภัณฑ์ ตัวแปร 

(factor) 
952(i) Cyclamic acid กรดซัยคลำมิก 1 
952(ii) Calcium cyclamate แคลเซียมซัยคลาเมต 0.415 
952(iv) Sodium cyclamate โซเดียมซัยคลาเมต 0.891 

 

6. เงื่อนไข 21: ค านวณเปน็แอนไฮดรสัแคลเซียมได
โซเดียมเอทธลิีนไดเอมนีเตตระอะซีเตต  
(Anhydrous calcium disodium 
ethylenediaminetetraacetate) 

 

 

 

INS 
No. กลุ่มเอทลิีนไดแอมีนเททระแอซีเทตในสูตรผลิตภัณฑ ์ ตัวแปร 

(factor) 
385 Calcium disodium 

ethylenediaminetetraacetate 
แคลเซียมไดโซเดียมเอทิลีนได
แอมีนเททระแอซีเทต 

0.913 

386 Disodium 
ethylenediaminetetraacetate 

ไดโซเดียมเอทิลนีไดแอมีนเททระ
แอซีเทต 

1.006 
 

7. เงื่อนไข 24: ค านวณเปน็แอนไฮดรสัโซเดียม
เฟอร์โรไซยาไนด ์(Anhydrous sodium 
ferrocyanide) 

 

 
 

INS 
No. 

กลุ่มเฟร์โรไซยาไนดใ์นสูตรผลิตภัณฑ ์
ตัวแปร 
(factor) 

535 Sodium ferrocyanide โซเดียมเฟร์โรไซยาไนด ์ 0.629 
536 Potassium ferrocyanide โพแทสเซียมเฟร์โรไซยาไนด ์ 0.720 
538 Calcium ferrocyanide แคลเซียมเฟร์โรไซยาไนด ์ 0.599 

 

กรดซยัคลามกิ (ppm) = % เกลือซัยคลาเมตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

 แอนไฮดรัสเอทธิลีน     =  % INS 358 หรือ INS 386 ในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 
ไดเอมีนเตตระอะซีเตต 
แคลเซยีมไดโซเดียม (ppm) 

แอนไฮดรัสโซเดียม (ppm) = % INS 535, 536 หรือ 538 ในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

เฟอร์โรไซยาไนด์ 
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8. เงื่อนไข 26: ค านวณเปน็สตีวิออล (Steviol) 
 

 

 

ชนิดของสตีวอิอลไกลโคไซด์ 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 
ดัลโคไซด์ เอ (Dulcoside A) 0.400 
รูบุโซไซด ์(Rubusoside) 0.500 
สตีวิออลไบโอไซด์ (Steviolbioside) 0.500 

 ตัวอย่าง การค านวณเป็นสตีวิออล กรณีสตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนิดผสม) 

สตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนิดผสม) 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมีส่วนประกอบของสตีวิโอไซด์ (Stevioside) 90%  
รีบาวดิโอไซด์ บ ี(Rebaudioside B) 5% และ รีบาวดิโอไซด์ เอ (Rebaudioside A) 5% เป็นสตีวิออล 

 

สตีวิออล    = ([สตีวิโอไซด]์X0.4)+([รีบาวดิโอไซด์ 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 

ดังนั น สตีวิออลไกลโคไซด์ (ชนดิผสม) ดังกล่าว 100 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม คิดเป็น 39.7 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(ค านวณเป็นสตีวิออล) 

สตีวอิอล (ppm) = ∑ ([ความเข้มข้นของสตีวิออลไกลโคไซด์แต่ละชนิด (ppm)] X ค่าการแปลงหน่วย]) 

สตีวิออล (ppm) = ∑ ([ความเข้มข้นของสตีวิออลไกลโคไซด์แต่ละชนิด (ppm)] X ค่าการแปลงหน่วย]) 
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9. เงื่อนไข 27: ค านวณเป็นกรดพารา-ไฮดรอกซิเบนโซอิก 
(para-Hydroxybenzoic acid) 

 

 
 

INS 
No. 

กลุ่มพารา-ไฮดรอกซิเบนโซเอตในสูตรผลิตภัณฑ์ 
ตัวแปร 
(factor) 

214 Ethyl para-hydroxybenzoate เอทิลพารา-ไฮดรอกซเิบนโซเอต 0.832 
218 Methyl para-hydroxybenzoate เมทิลพารา-ไฮดรอกซเิบนโซเอต 0.908 

 

10. เงื่อนไข 32: ค านวณเปน็ไนไทรต์ไอออน  
(NO2 ion) ทีต่กคา้ง 

 
 

INS 
No. เกลือไนไทรต์ 

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 

 

กรดพาราไฮดรอกโซ (ppm) = % INS 214 หรือ 218 ในสตูรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 
เบนโซอิก 

ไนไทรต์ไอออน (NO2 ion) (ppm) = % เกลือไนไทรต์ในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ฟอสฟอรัส (ppm) = % สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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12. เงื่อนไข 33: ค านวณเปน็ฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) (ต่อ) 

 

INS No. สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์
ตัวแปร* 
(factor) 

340(i) Potassium dihydrogen phosphate โพแทสเซยีม 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 

342(ii) Diammonium hydrogen phosphate ไดแอมโมเนียม 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 
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12. เงื่อนไข 33: ค านวณเปน็ฟอสฟอรัส 
(Phosphorus) (ต่อ) 
 

 

INS No. สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์
ตัวแปร* 
(factor) 

452(i) Sodium polyphosphate โซเดียมพอลิฟอสเฟต ขึ นกับ* 
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) 
 

13. เงื่อนไข 42: ค านวณเปน็กรดซอรบ์กิ  
(Sorbic acid) 

 
 
 

INS 
No. 

เกลือซอร์เบต 
ตัวแปร 
(factor) 

200 Sorbic acid กรดซอร์บกิ 1 
201 Sodium sorbate โซเดียม ซอรเ์บต 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. สแตนนัสคลอไรด ์ ตัวแปร 

(factor) 
512 Stannous chloride สแตนนัสคลอไรด ์ 0.527 

 

กรดซอร์บกิ (ppm) = % เกลือซอร์เบตในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ดีบุก (ppm) = % สแตนนสัคลอไรด์ในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

หมายเหต:ุ *ขึ นกับมวลโมเลกุล 

ตัวแปร (factor)  = จ านวน P ในโครงสร้าง X 30.975 
มวลโมเลกุลสารประกอบฟอสเฟต 
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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 เมตาไบซัลไฟต์ 0.675 
224 Potassium metabisulfite โพแทสเซียม เมตาไบซัลไฟต ์ 0.577 
225 Potassium sulfite โพแทสเซียม ซัลไฟต ์ 0.405 
539 Sodium thiosulfate โซเดียม ไทโอซลัไฟต์ 0.259 

 

16. เงื่อนไข 45: ค านวณเปน็กรดทาร์ทาริก 
(Tartaric acid) 

 
 

INS 
No. 

เกลือทาร์เทรต 
ตัวแปร 
(factor) 

334 Tartaric acid กรดทารท์ารกิ 1 
335(ii) Sodium L(+)-tartrate โซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต 0.651 
337 Potassium sodium L(+)-tartrate โพแทสเซียมโซเดียมแอล(+)-ทาร์เทรต 0.532 

 

17. เงื่อนไข 46: ค านวณเปน็กรดไธโอไดโปรปนิิก 
(Thiodipropionic acid) 

 
 

INS 
No. เกลือไทโอไดโพรพิโอเนต ตัวแปร 

(factor) 
388 Thiodipropionic acid กรดไธโอไดโปรปินิก 1 
389 Dilauryl thiodipropionate ไดลอริลไทโอไดโพรพิโอเนต 0.346 

 

กรดทารท์าริก (ppm) = % เกลือทาร์เทรตในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดไธโอไดโปรปินิก (ppm) = % เกลือไทโอไดโพรพิโอเนตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ซัลเฟอร์ไดออกไซด ์(ppm) = % สารประกอบซัลไฟต์ในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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18. เงื่อนไข 58: ค านวณเปน็แคลเซียม  
(Calcium; Ca) 

 
 

INS 
No. สารประกอบแคลเซียม ตัวแปร 

(factor) 
509 Calcium chloride แคลเซียมคลอไรด ์  
 Anhydrous: CaCl2  0.361 
 Dihydrate: CaCl2 · 2H2O  0.273 
 Hexahydrate: CaCl2 · 6H2O  0.183 
327 Calcium lactate แคลเซียมแล็กเทต 0.184 

 

19. เงื่อนไข 62: ค านวณเปน็ทองแดง  
(Copper; Cu) 

 
 

INS 
No. สารประกอบทองแดงในสูตรผลิตภัณฑ ์ ตัวแปร 

(factor) 
141(i) Chlorophylls, copper complexes กลุ่มสารประกอบเชิงซ้อนของ  
 Copper phaeophytin a คอปเปอรก์ับคลอโรฟิลล ์ 0.069 
 Copper phaeophytin b  0.068 
141(ii) Chlorophyllin copper complexes, 

potassium and sodium salts 
เกลือโพแทสเซยีมหรือเกลือโซเดียม 
ของกลุ่มสารประกอบเชิงซอ้นของ 

 

 Copper chlorophyllin a คอปเปอรก์ับคลอโรฟิลลิน 0.100 
 Copper chlorophyllin b  0.098 

 

20. เงื่อนไข 66: ค านวณเปน็ฟอร์มาดีไฮด์ 
(Formaldehyde) 

 
 

INS 
No. เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 

ตัวแปร 
(factor) 

239 Hexamethylene tetramine เฮกซะเมทิลีนเททระมีน 0.215 
 

แคลเซยีม (ppm) = % สารประกอบแคลเซียมในสูตรผลติภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ทองแดง (ppm) = % สารประกอบทองแดงในสูตรผลิตภณัฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 

ฟอร์มาดีไฮด ์(ppm) = % เฮกซะเมทิลีนเททระมีนในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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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 กรดโพรพิโอนกิ 1.000 
282 Calcium propionate แคลเซียมโพรพโิอเนต 0.398 

 

22. เงื่อนไข 178: ค านวณเป็นกรดคาร์มินิก 
(carminic acid) 

 
 

INS 
No. คาร์มีน ตัวแปร 

(factor) 
120 Carmines คาร์มีน พิจารณาจาก

กรดคาร์มินิก 
เช่น กรณีถ้า
มีกรดคาร์นิ
มิก 50% ให้
ใช้ตัวแปร
เท่ากับ 0.5 

 

23. เงื่อนไข 317: ค านวณเป็นกรดแอสคอรบ์ิก 
(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) = % คาร์มีนในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรดแอสคอร์บกิ (ppm) = % เกลือแอสคอร์เบตในสูตรผลิตภัณฑ ์X ตัวแปร (factor) X 10,000 

กรด (ppm) = % เกลือของกรดในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) X 10,000 
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1. ผลติภัณฑ์ลกัษณะ ผง 

1.1  กำรค ำนวณผลิตภัณฑ์ในสภำพพร้อมบริโภค 

อัตรำส่วนในกำรเจือจำง (วิธีชง)             

ผลิตภัณฑ์ ………………..(A) กรมั ต่อ น้ ำหรือของเหลว…………………..(B) มล.     

สัดส่วนของผลติภัณฑ์ในสภำพพร้อมบริโภค คือ  

……………..…………(A)/……………..……..(D) + …………..……(B)  = ……………………(C)  

1.2  กำรค ำนวณวัตถเุจือปนอำหำรในผลิตภณัฑ์สภำพพร้อมบริโภค  

สูตร   : [………….(A) x ……….….(E) ppm ] / .........................(C) = ............................(F) ppm 

 

2. ผลติภัณฑ์ลกัษณะ เข้มข้น 

2.1 กำรค ำนวณผลิตภัณฑ์ในสภำพพร้อมบริโภค 

อัตรำส่วนในกำรเจือจำง  

ผลิตภัณฑ์ ………………..(G) ส่วน ต่อน้ ำหรอืของเหลว…………………..(B) ส่วน         

สัดส่วนของผลติภัณฑ์ในสภำพพร้อมบริโภค คือ  

………………..(G) +…………………..(B) = .........................(H) ส่วน   

 2.2  กำรค ำนวณวัตถุเจือปนอำหำรในผลิตภัณฑ์สภำพพร้อมบริโภค 

 สูตร    : [..................(G) x................ (E) ppm ] /..................(H) = ................. (F) ppm  

บญัชีหมายเลข 4 
แนบทา้ยประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบบัที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที ่4) 
 
วิธีการค านวณปริมาณวตัถุเจือปนอาหารในสภาพพร้อมบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมำยเหต ุ 1) A = น้ ำหนักผลิตภัณฑ์ที่เป็นผง หน่วยเป็น กรัม    B = ปริมำณน้ ำหรือของเหลว หน่วยเป็น มิลลลิิตร  C, H = ปริมำณหลังผสม 
          D = ค่ำควำมหนำแน่น                                   E = ปริมำณวัตถุเจือปนในสูตรของผลิตภัณฑ์หน่วยเป็น มก./กก. หรือ ppm  
      F = ปริมำณวัตถุเจือปนอำหำรในผลิตภัณฑส์ภำพพร้อมบริโภค G = ปริมำณผลิตภัณฑ์ที่เข้มข้น                                  

                2) หำกปริมำณของวัตถเุจือปนอำหำรไมถ่ึง 100% ต้องน ำปริมำณนั้นมำค ำนวณด้วย 

 **การค านวณตามสูตรดังกล่าวเป็นการค านวณเบื้องต้น ผู้ประกอบการควรตรวจสอบปริมาณวตัถุเจือปนอาหารที่แท้จริงจากรายงานผลการตรวจวิเคราะหจ์ากห้องปฏิบัติการ** 
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บญัชีหมายเลข 5 

แนบทา้ยประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชีแ้จงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบบัที ่381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วตัถุเจือปนอาหาร (ฉบบัที ่4) 

แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 

ในกำรพิจำรณำข้อก ำหนดกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำรนอกจำกจะต้องพิจำรณำตำมบัญชีแนบท้ำย
ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอำหำร (ฉบับที่ 4) แล้ว กรณีที่
วัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ำมำใช้ในกระบวนกำรผลิตมีกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร ซึ่งอำจมีกำรตกค้ำงใน
ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย จะมีแนวทำงในกำรพิจำรณำเพิ่มเติมแบ่งออกเป็น 3 กรณี ดังนี ้

กรณีที่ 1: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในกำรพิจำรณำ ดังนี ้

1. วัตถุเจือปนอำหำรนั้นจะต้องอนุญำตให้ใชใ้นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอื่น โดยปริมำณที่ใช้จะต้องไม่เกิน
ปริมำณสูงสุดของวัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้าย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกค้างมาจาก
วัตถุดิบหรือส่วนประกอบอื่นจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมำณสูงสุดของวัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ในวัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะต้องพิจารณาโดยใช้สัดส่วนของวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอื่นในสูตรส่วนประกอบ
ของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 2: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในกำรพิจำรณำ ดังนี้ 

1. วัตถุดิบหรือส่วนประกอบนั้นๆ จะต้องผลิตเพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์สุดท้ำยที่มีกำร
อนุญำตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารน้ันเท่ำนั้น 

2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะต้องมีปริมาณไม่เกินปริมำณสูงสุดของ
วัตถุเจือปนอำหำรที่อนุญำตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

กรณีที่ 3: ผลิตภัณฑอ์าหารที่ไม่อนุญาตให้มีวัตถุเจือปนอาหารตกค้างมากับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอื่น 
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่อนุญาตให้มีการตกค้างของวัตถุเจือปนอาหารอันเนื่องมาจากการใช้ในวัตถุดิบหรือ

ส่วนประกอบอ่ืน ได้แก ่
1. ผลิตภัณฑ์อำหำรตำมหมวด 13.1 ผลิตภัณฑ์ส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์อำหำรตำม

หมวด 13.1.1 นมดัดแปลงส ำหรับทำรกและอำหำรทำรก ผลิตภัณฑ์อำหำรตำมหมวด 13.1.2 นมดัดแปลงสูตร
ต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็กและอำหำรสูตรต่อเนื่องส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก และผลิตภัณฑ์อำหำรตำมหมวด 
13.1.3 อำหำรทำงกำรแพทย์ ส ำหรับทำรก 

2. ผลิตภัณฑ์อำหำรตำมหมวด 13.2 อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเล็ก 

ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อำหำรตำมหมวดดังกล่าวข้างต้นให้อ้างอิงข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามบัญชีแนบท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปน
อำหำร (ฉบับที่ 4) เท่านั้น 
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